Actiune: (vezi si Miscare): 1. figura în miscare: femei exhibitioniste, aspiratii de stralucire; 2. silueta activa: baieti pre-adolescenti - indivizi hiperactivi; - desenata ocazional de indivizi linistiti cu dorinte puternice de putere; 3. nivel scazut de activitate: nevrotici rigid constrânsi - depresie; - psihoza usoara; - obezi; 4. miscare blocata: schizofreni - persoane foarte anxioase cu impulsuri blocate în expresie sau în activitatea sexuala; 5. caracteristici corporale rigide: persoane cu artrita cu impulsurile fizice blocate fiziologic; - catatonici; - paranoizi; - nevrotici obsesiv-compulsivi. 6. Siluete cu picioarele bine înfipte în pamânt: atitudine normala în fata lumii, în maniera stabila, realista. 7. Tratarea diferentiala a actiunii: baietii deseneaza siluete mai active decât fetele (mai preocupate cu înfatisarea). Capitolul 1 Ghidul Impress Iniţiere rapidă în Impress: Componenta OpenOffice.org pentru prezentări OpenOffice.org Copyright Acest document este Copyright © 2005 de către contributorii menţionaţi în secţiunea Autori. Poate fi distribuit şi/sau modificat în conformitate cu prevederile licenţei GNU General Public License, versiunea a 2-a sau ulterioară (http://www.gnu.org/licenses/gpl.html) ori în conformitate cu prevederile licenţei Creative Commons Attribution License, versiunea 2.0 sau ulterioară (http://creativecommons.org/licenses/by/2.0/). Toate mărcile înregistare menţionate în acest ghid aparţin proprietarilor de drept. Autori Linda Worthington Jean Hollis Weber Tim Kampa Amăriuţei Gheorghe (traducerea în limba română) Părerea dumneavoastră Responsabil: Linda Worthington Vă rugăm să trimiteţi comentariile sau sugestiile dumneavoastră despre acest document la: authors@user-faq.openoffice.org Mulţumiri Tim Kampa, Charles Fannan şi Dana Oliver, studenţi în cadrul Technical and Professional Writing Program derulat la Universitatea statului San Francisco, au scris o versiune anterioară a acestui document pentru OpenOffice.org 1.1 (copyright Tim Kampa). Linda Worthington a rescris acest capitol pentru OpenOffice.org 2.0. Jean Hollis Weber a contribuit ca editor. Data publicării şi versiunea programului Publicat în engleză la 11 Aprilie 2005. Bazat pe OpenOffice.org 2.0. Tradus în română la 22 mai 2005. Puteţi să descărcaţi o versiune editabilă a acestui document de la http://oooauthors.org/en/authors/userguide2/published/ CIORNĂ – bazată pe software nefinalizat Cuprins Cuprins Copyright........................................................................................................................................i Autori..............................................................................................................................................i Părerea dumneavoastră...................................................................................................................i Mulţumiri........................................................................................................................................i Data publicării şi versiunea programului........................................................................................i Introducere..........................................................................................................................................1 Crearea unei noi prezentări.................................................................................................................1 Pornirea vrăjitorului de prezentări (Presentation Wizard)..............................................................1 Formatarea unei prezentări.................................................................................................................4 Alegerea unui aspect pentru primul cadru.....................................................................................4 Inserarea de noi cadre....................................................................................................................4 Lucrul cu cadrele...........................................................................................................................5 Perspectivele spaţiului de lucru..........................................................................................................6 Schimbarea perspectivelor.............................................................................................................7 Derularea prezentării..........................................................................................................................8 Iniţiere rapidă în Impress i CIORNĂ – bazată pe software nefinalizat Cuprins Iniţiere rapidă în Impress ii CIORNĂ – bazată pe software nefinalizat Introducere Introducere Bine aţi venit la Impress, componenta de prezentare de cadre din OpenOffice.org. Impress este un program uşor de învăţat, care oferă o interfaţă intuitivă, standardizată şi consecventă restului componentelor OOo, şi care vă permite crearea de prezentări atractive. Puteţi crea prezentări ce conţin multe elemente diferite, incluzând text, liste numerotate sau cu simboluri grafice, tabele, grafice şi o vastă paletă de imagini şi obiecte grafice. Impress mai include un verificator ortografic, un dicţionar, stiluri text gata definite, stiluri pentru fundal şi un sistem de ajutorare convenabil. Acest ghid de iniţiere rapidă vă oferă instructaj, capturi ale ferestrelor programului şi sfaturi utile pentru a vă ghida prin mediul de lucru Impress în timp ce veţi crea prezentări. Crearea unei noi prezentări Această secţiune vă arată cum să demaraţi o nouă prezentare. Pornirea vrăjitorului de prezentări (Presentation Wizard) 1) Porniţi OpenOffice.org (OOo) Impress. Va fi afişat Vrăjitorul de prezentări (Presentation Wizard) (Imaginea 1). Imaginea 1. Folosirea Vrăjitorului pentru a alege tipul prezentării. 2) Selectaţi una dintre opţiunile de Tip (Type): • Prezentare vidă (Empty Presentation) va crea o prezentare de la zero. Iniţiere rapidă în Impress 1 CIORNĂ – bazată pe software nefinalizat Crearea unei noi prezentări • Din şablon (From Template) foloseşte un şablon deja existent ca bază pentru noua prezentare. Vrăjitorul vă va oferi o listă cu şabloanele disponibile. • Deschide o prezentare existentă (Open Existing Presentation) contină munca la o prezentare deja creată. Vrăjitorul vă va oferi o listă cu prezentările disponibile. PONT Lăsaţi căsuţa Previezualizare (Preview) bifată astfel încât să vizualizaţi şabloanele, designul prezentărilor şi efectele intermediare pe măsură ce le selectaţi. Iar dacă nu doriţi ca Vrăjitorul să fie afişat de fiecare dată când porniţi Impress bifaţi căsuţa Nu mai afişa din nou acest vrăjitor (Do not show this wizard again). 3) Apăsaţi Următorul (Next). Va fi afişată fereastra Vrăjitorului de la pasul secund. Imaginea 2 arată Vrăjitorul după selectarea la primul pas a Prezentării vide (Empty Presentation). Dacă aţi fi selectat altceva ar fi fost afişată o previzualizare în zona corespunzătoare (Preview). Imaginea 2. Selectarea unui design pentru cadru folosind Vrăjitorul. 4) Alegeţi un design de la Selectare design cadru (Select a slide design). Selectaţi <Original> pentru a nu impune nici un design (gol). 5) Selectaţi cum va fi expusă prezentarea la Selectare mediu de prezentare (Select an output medium). Cel mai des prezentările sunt făcute pentru a fi afişate pe monitor. 6) Apăsati Următorul (Next). Va apare fereastra de la pasul 3 al Vrăjitorului. Iniţiere rapidă în Impress 2 CIORNĂ – bazată pe software nefinalizat Crearea unei noi prezentări Imaginea 3. Selectarea efectelor intermediare şi a vitezei. 7) Alegeţi efectl intermediar dorit (sau lipsa acestuia) din lista derulantă Effect. 8) Selectaţi viteza dorită din lista Viteză (Speed) pentru rularea efectelor intermediare. 9) Apăsaţi Creează (Create). Va fi creată o nouă prezentare, goală. PONT Este întotdeauna o idee bună să vă denumiţi şi să vă salvaţi prezentarea după ce este creată. De asemenea, salvati frecvent în timp ce lucraţi, astfel încât dacă apar probleme să nu vă pierdeţi numca. Notă Dacă selectaţi “Din şablon (From template)” la primul pas din cadrul Vrăjitorului butonul Următor (Next) va fi disponibil la pasul 3 şi alte pagini, care nu sunt descrise aici, vor deveni disponibile. Iniţiere rapidă în Impress 3 Opţiunea Effect crează efecte intermediare între toate cadrele prezentării. Selectaţi No Effect pentru a nu impune astfel de efecte, care pot fi adăugate sau modificate şi ulterior. Pentru mai multe informaţii vedeţi Slide transitions and animations. CIORNĂ – bazată pe software nefinalizat Formatarea unei prezentări Formatarea unei prezentări Alegerea unui aspect pentru primul cadru Fereastra Aspectul cadrului (Slide Layout) (Imaginea 4) apare atunci când creaţi o nouă prezentare. Secţiunea Selectare AutoAspect (Select an AutoLayout) conţine o varietate de cadre în miniatură pentru a vă ajuta să alcătuiţi o prezentare. Fiecare astfel de cadru redă de fapt impresia vizuală a cadrului corespunzător. Apăsaţi pe un cadru pentru a-l prelua. Observaţi şi că în partea de jos a ferestrei este afişat un text descriptiv pentru fiecare cadru. 1) Tastaţi un titlu pentru cadru în câmpul denumit Nume (Name). 2) Apăsaţi pe un cadru miniatural din secţiunea Selectare AutoAspect (Select an AutoLayout) pentru a-l selecta. 3) Apăsaţi. OK. Imaginea 4. Alegerea aspectului cadrului. Inserarea de noi cadre Noile cadre sunt întotdeauna inserate după cadrul activ sau cel selectat. Nu vă îngrijoraţi dacă ordinea nu este cea dorită, deoarece puteţi cu uşurinţă să le reordonaţi. 1) Apăsaţi Inserează > Cadru (Insert > Slide). Un cadru gol apare în spaţiul ferestrei principale. 2) Apăsaţi Formatare > Aspectul cadrului (Format > Slide Layout). Fereastra Aspectul cadrului (Slide Layout) (Imaginea 4) va apare. 3) Tastaţi un titlu pentru cadru în câmpul Nume (Name). Alegeţi un aspect de cadru din secţiunea Selectare AutoAspect (Select an AutoLayout). Iniţiere rapidă în Impress 4 CIORNĂ – bazată pe software nefinalizat Formatarea unei prezentări 4) Apăsaţi OK. PONT Puteţi insera cadre şi folosind butonul de pe panoul cu unelte Prezentare (Presentation). Acest panou grupează comenzile referitoare la cadre, care sunt astfel mai uşor de găsit. Dacă nu este vizibil, apăsaţi Vizualizare > Panouri > Prezentare (View > Toolbars > Presentation) pentru a-l afişa. Lucrul cu cadrele Modificarea cadrelor 1) Selectaţi un cadru din lista din Cadre (Slides) din partea stânga a spaţiului de lucru. 2) Modificaţi aspectul alegând un alt aspect din Aspecte (Layouts) din partea dreaptă a spaţiului de lucru sau apăsând Formatare > Aspectul cadrului (Format > Slide Layout) şi folosind fereastra Aspectul cadrului (Slide Layout) (Imaginea 4). Ştergerea cadrelor 1) Apăsaţi pe cadrul pe care doriţi să îl ştergeţi. 2) Apăsaţi Editare > Şterge cadrul (Edit > Delete Slide). Va apare o casetă de dialog ce va va întreba dacă doriţi să ştergeţi cadrul (numele acestuia). (în lb. engleză, “Are you sure you want to delete 'Slide ##'”?) 3) Apăsaţi Da (Yes). PONT Puteţi să ştergeţi un cadru şi apăsând pe miniatura sa din zona Cadre (Slides) şi alegând Şterge cadrul (Delete Slide) din meniul contextual. Redenumirea cadrelor 1) Apăsaţi Formatare > Aspectul cadrului (Format > Slide Layout). Va apare fereastra Modificare cadru (Modify Slide). 2) Introduceţi noul nume al cadrului în câmpul Nume (Name) şi ştergeţi-l pe cel vechi. PONT Puteţi redenumi un cadru şi cu clic dreapta pe minitura sa din zona Cadre (Slides) şi apoi apăsând Redenumire cadru (Rename Slide) din meniul contextual. Rearanjarea cadrelor <meta http-equiv="Content-Type" content="text/html; charset=UTF-8"><base href="https://issuu.com/nonformal./docs/tehnici_de_analiza_senzoriala__chimica_si_miccrobi"><style>body{margin-left:0;margin-right:0;margin-top:0}#bN015htcoyT__google-cache-hdr{background:#f5f5f5;font:13px arial,sans-serif;text-align:left;color:#202020;border:0;margin:0;border-bottom:1px solid #cecece;line-height:16px;padding:16px 28px 24px 28px}#bN015htcoyT__google-cache-hdr *{display:inline;font:inherit;text-align:inherit;color:inherit;line-height:inherit;background:none;border:0;margin:0;padding:0;letter-spacing:0}#bN015htcoyT__google-cache-hdr a{text-decoration:none;color:#1a0dab}#bN015htcoyT__google-cache-hdr a:hover{text-decoration:underline}#bN015htcoyT__google-cache-hdr a:visited{color:#609}#bN015htcoyT__google-cache-hdr div{display:block;margin-top:4px}#bN015htcoyT__google-cache-hdr b{font-weight:bold;display:inline-block;direction:ltr}</style><div id="bN015htcoyT__google-cache-hdr"><div><span>Acesta este conținutul din memoria cache de la Google pentru <a href="https://issuu.com/nonformal./docs/tehnici_de_analiza_senzoriala__chimica_si_miccrobi">https://issuu.com/nonformal./docs/tehnici_de_analiza_senzoriala__chimica_si_miccrobi</a>.</span><span>Este un instantaneu al paginii, așa cum arăta ea în 24 feb. 2019 00:40:44 GMT.</span><span>Este posibil ca <a href="https://issuu.com/nonformal./docs/tehnici_de_analiza_senzoriala__chimica_si_miccrobi">pagina curentă</a> să se fi modificat între timp.</span><a href="http://support.google.com/websearch/bin/answer.py?hl=ro&amp;p=cached&amp;answer=1687222"><span>Aflați mai multe</span>.</a></div><div><span style="display:inline-block;margin-top:8px;margin-right:104px;white-space:nowrap"><span style="margin-right:28px"><span style="font-weight:bold">Versiune completă</span></span><span style="margin-right:28px"><a href="http://webcache.googleusercontent.com/search?q=cache:SIhXhzW08mMJ:https://issuu.com/nonformal./docs/tehnici_de_analiza_senzoriala__chimica_si_miccrobi&amp;hl=ro&amp;gl=ro&amp;strip=1&amp;vwsrc=0"><span>Versiune numai text</span></a></span><span style="margin-right:28px"><a href="http://webcache.googleusercontent.com/search?q=cache:SIhXhzW08mMJ:https://issuu.com/nonformal./docs/tehnici_de_analiza_senzoriala__chimica_si_miccrobi&amp;hl=ro&amp;gl=ro&amp;strip=0&amp;vwsrc=1"><span>Vedeți sursa</span></a></span></span></div><span style="display:inline-block;margin-top:8px;color:#717171"><span>Sfat: pentru a găsi rapid termenul dvs. de căutare pe această pagină, apăsați pe <b>Ctrl+F</b> sau <b>⌘-F</b> (Mac) și utilizați bara de căutare.</span></span></div><div style="position:relative;"> <!DOCTYPE html> <html lang="en" prefix="og: http://ogp.me/ns#"> <head> <meta http-equiv="x-dns-prefetch-control" content="on"> <link rel="dns-prefetch" href="//document.issuu.com"> <link rel="dns-prefetch" href="//e.issuu.com"> <link rel="dns-prefetch" href="//image.isu.pub"> <link rel="dns-prefetch" href="//mm.issuu.com"> <link rel="dns-prefetch" href="//photo.isu.pub"> <link rel="dns-prefetch" href="//pingback.issuu.com"> <link rel="dns-prefetch" href="//publication.isu.pub"> <link rel="dns-prefetch" href="//static.isu.pub"> <link rel="dns-prefetch" href="//fonts.gstatic.com"> <link rel="dns-prefetch" href="//fonts.googleapis.com"> <link rel="preload" href="https://e.issuu.com/issuu-reader3-embed-files/latest/document-page-reader.html?u=nonformal.&d=tehnici_de_analiza_senzoriala__chimica_si_miccrobi&p=1&streamRanking=0"> <link rel="preload" href="//fonts.googleapis.com/css?family=Open+Sans:300,400,600,700" as="style"> <link rel="preload" href="//fonts.gstatic.com/s/opensans/v15/cJZKeOuBrn4kERxqtaUH3ZBw1xU1rKptJj_0jans920.woff2" as="font" crossorigin> <link rel="preload" href="//fonts.gstatic.com/s/opensans/v15/k3k702ZOKiLJc3WVjuplzBampu5_7CjHW5spxoeN3Vs.woff2" as="font" crossorigin> <link rel="canonical" href="https://issuu.com/nonformal./docs/tehnici_de_analiza_senzoriala__chimica_si_miccrobi"> <meta name="viewport" content="width=device-width,initial-scale=1.0"> <meta http-equiv="X-UA-Compatible" content="IE=edge"> <meta http-equiv="Content-Type" content="text/html; charset=utf-8"> <script> if (!(window.Promise && window.fetch && Object.assign && Array.prototype.includes && window.IntersectionObserver)) { (function(){ var a = document.createElement('script'); a.async = true; a.src = '//static.isu.pub/fe/issuu-document-page/s3/1185/polyfills.js' var b = document.getElementsByTagName('script')[0]; b.parentNode.insertBefore(a, b); })(); } </script> <title>TEHNICA ANALIZELOR DE LABORATOR by Ioli Luncan - Issuu</title> <meta name="description" content="Analizele senzoriale previn consumatorul de imbolnaviri , dar si permit producerea de alimente"> <link rel="shortcut icon" href="/favicon.ico"> <link rel="apple-touch-icon" sizes="60x60" href="//issuu.com/apple-touch-icon-60x60.png"> <link rel="apple-touch-icon" sizes="76x76" href="//issuu.com/apple-touch-icon-76x76.png"> <link rel="apple-touch-icon" sizes="120x120" href="//issuu.com/apple-touch-icon-60x60@2x.png"> <link rel="apple-touch-icon" sizes="152x152" href="//issuu.com/apple-touch-icon-76x76@2x.png"> <meta name="msapplication-square70x70logo" content="//issuu.com/microsoft-70x70.png"> <meta name="msapplication-square150x150logo" content="//issuu.com/microsoft-150x150.png"> <link rel="icon" sizes="160x160" type="image/png" href="//issuu.com/android-160x160.png"> <link rel="icon" sizes="192x192" type="image/png" href="//issuu.com/android-192x192.png"> <meta name="p:domain_verify" content="f9d18061b7bd0128496a649794e02250"> <meta property="fb:app_id" content="123743911011091"> <link rel="alternate" type="application/json+oembed" href="https://issuu.com/oembed?url=https%3A%2F%2Fissuu.com%2Fnonformal.%2Fdocs%2Ftehnici_de_analiza_senzoriala__chimica_si_miccrobi&amp;format=json" title="TEHNICA ANALIZELOR DE LABORATOR"/> <link rel="alternate" type="application/xml+oembed" href="https://issuu.com/oembed?url=https%3A%2F%2Fissuu.com%2Fnonformal.%2Fdocs%2Ftehnici_de_analiza_senzoriala__chimica_si_miccrobi&amp;format=xml" title="TEHNICA ANALIZELOR DE LABORATOR"/> <meta name="twitter:site" content="@issuu"> <meta name="twitter:title" content="TEHNICA ANALIZELOR DE LABORATOR"> <meta name="twitter:description" content="Analizele senzoriale previn consumatorul de imbolnaviri , dar si permit producerea de alimente"> <meta name="twitter:image" content="https://image.isu.pub/100830091711-0dca88f4f704493a8647c1a876a0112d/jpg/page_1.jpg"> <meta name="twitter:card" content="player"> <meta name="twitter:player" content="https://e.issuu.com/issuu-reader3-embed-files/latest/twittercard.html?u=nonformal.&amp;d=tehnici_de_analiza_senzoriala__chimica_si_miccrobi&amp;p=1"> <meta name="twitter:player:width" content="400"> <meta name="twitter:player:height" content="300"> <meta property="og:url" content="https://issuu.com/nonformal./docs/tehnici_de_analiza_senzoriala__chimica_si_miccrobi"> <meta property="og:title" content="TEHNICA ANALIZELOR DE LABORATOR"> <meta property="og:image" content="https://image.isu.pub/100830091711-0dca88f4f704493a8647c1a876a0112d/jpg/page_1.jpg"> <meta property="og:image:secure_url" content="https://image.isu.pub/100830091711-0dca88f4f704493a8647c1a876a0112d/jpg/page_1.jpg"> <meta property="og:image:type" content="image/jpeg" /> <meta property="og:image:width" content="1156" /> <meta property="og:image:height" content="1496" /> <link rel="image_src" type="image/jpeg" href="https://image.isu.pub/100830091711-0dca88f4f704493a8647c1a876a0112d/jpg/page_1.jpg" /> <meta property="og:type" content="article"> <meta property="og:description" content="Analizele senzoriale previn consumatorul de imbolnaviri , dar si permit producerea de alimente"> <meta property="og:site_name" content="Issuu"> <meta property="al:ios:app_name" content="issuu"> <meta property="al:ios:app_store_id" content="914453825"> <meta property="al:ios:url" content="issuu://nonformal./docs/tehnici_de_analiza_senzoriala__chimica_si_miccrobi"> <meta name="apple-itunes-app" content="app-id=914453825, app-argument=http://issuu.com/nonformal./docs/tehnici_de_analiza_senzoriala__chimica_si_miccrobi"> <meta name="theme-color" content="#353535"> <meta name="msapplication-TileColor" content="#F36D5D"> <link rel="stylesheet" href="//static.isu.pub/fe/issuu-document-page/s3/1185/ixu.css" type="text/css"> <link rel="stylesheet" href="//static.isu.pub/fe/issuu-document-page/s3/1185/index.css" type="text/css"> </head> <body class="ixu-cascading-base ixu-cascading-focus"> <script type="application/javascript"> try { document.domain = document.domain.split('.').slice(-2).join('.'); } catch (e) { /**/ } </script> <header class="ih-Root ixu-cascading-base ixu-cascading-focus"> <style type="text/css">.ih-Logo{height:36px;display:-ms-flexbox;display:flex;-ms-flex-align:center;align-items:center}.ih-Logo-svg{height:auto;width:130px}.ih-Logo-type{fill:#353535}.ih-Logo-mark{fill:#f26f61}.ih-Navigation{display:-ms-flexbox;display:flex;-ms-flex-pack:center;justify-content:center;-ms-flex-align:center;align-items:center}.ih-Navigation-item{margin-left:24px;white-space:nowrap}@media (max-width:900px){.ih-Navigation-item{margin-left:12px}}.ih-Navigation-item.ih-Navigation-item--spaced{margin-left:48px}@media (max-width:900px){.ih-Navigation-item.ih-Navigation-item--spaced{margin-left:24px}}.ih-Navigation-linkButton{-moz-osx-font-smoothing:grayscale;-webkit-font-smoothing:antialiased;font-family:Open Sans,Arial,sans-serif;font-size:13px;font-weight:700;letter-spacing:1px;text-transform:uppercase;color:#353535;text-decoration:none;display:-ms-flexbox;display:flex;-ms-flex-align:center;align-items:center;padding:12px 6px;height:36px;cursor:pointer}@media (max-width:900px){.ih-Navigation-longLabel{display:none}}.ih-Navigation-shortLabel{display:none}@media (max-width:900px){.ih-Navigation-shortLabel{display:inline}}.ih-Navigation-upload{display:-ms-flexbox;display:flex;-ms-flex-align:center;align-items:center;-ms-flex-pack:center;justify-content:center}.ih-Navigation-avatar{display:block;border-radius:18px;height:36px;width:36px;background-size:36px;cursor:pointer}@media (min-width:668px){.awesomplete{position:relative}}.awesomplete ul{margin:0;padding:0;list-style-type:none;position:absolute;left:0;width:100%;top:53px;z-index:10}@media (min-width:668px){.awesomplete ul{z-index:10000;background-color:#fff;border-radius:2px;border:1px solid #e0e0e0;-webkit-box-shadow:0 1px 3px rgba(0,0,0,.12),0 1px 2px rgba(0,0,0,.23);box-shadow:0 1px 3px rgba(0,0,0,.12),0 1px 2px rgba(0,0,0,.23)}}@media (min-width:668px) and (max-width:667px){.awesomplete ul{-webkit-box-shadow:none;box-shadow:none}}@media (min-width:668px){.awesomplete ul:before{z-index:10001;background-color:#fff;border-left:1px solid #bbb;border-top:1px solid #bbb;content:"";display:block;height:12px;left:calc(50% - 6px);position:absolute;right:12px;top:-6px;-webkit-transform:rotate(45deg);transform:rotate(45deg);width:12px}}@media (max-width:667px){.awesomplete ul{overflow:scroll;-webkit-overflow-scrolling:touch;height:calc(100% - 52px);background-color:#fff;z-index:10000}}.awesomplete li{-moz-osx-font-smoothing:grayscale;-webkit-font-smoothing:antialiased;white-space:nowrap;overflow:hidden;text-overflow:ellipsis;font-family:Open Sans,Arial,sans-serif;color:#353535;padding:12px}@media (max-width:667px){.awesomplete li{border-bottom:1px solid #bbb}}@media (min-width:668px){.awesomplete li{cursor:pointer;font-size:14px;padding:4px 12px;position:relative;z-index:10002}}.awesomplete li:focus,.awesomplete li:hover,.awesomplete li[aria-selected=true]{color:#353535;background-color:#f9f9f9}.awesomplete .visually-hidden{display:none}.awesomplete mark{color:inherit;font-weight:700;background-color:transparent}.ih-Search{position:relative}.ih-Search,.ih-Search-icon{-ms-flex-align:center;align-items:center;display:-ms-flexbox;display:flex}.ih-Search-icon{background:transparent;border:0;color:#353535;cursor:pointer;height:52px;-ms-flex-pack:center;justify-content:center;padding:0;margin:0}.ih-Search-icon svg{stroke:currentColor;width:36px}@media (min-width:668px){.ih-Search-icon{display:none}}.ih-Search-overlay .ih-Search-icon{border-bottom:2px solid #f26f61}.ih-Search-toggle{visibility:hidden;width:0}.ih-Search-overlay{width:100%;max-width:100vw}@media (max-width:667px){.ih-Search-overlay{opacity:0;-webkit-transition:.15s;transition:.15s;-webkit-transform:translate3d(-100%,0,0);transform:translate3d(-100%,0,0);background-color:#fff;-webkit-box-sizing:border-box;box-sizing:border-box;height:100%;left:0;position:fixed;top:0;z-index:10000}input:checked+.ih-Search-overlay{-webkit-transition-delay:0ms;transition-delay:0ms;opacity:1;-webkit-transform:scale(1);transform:scale(1);visibility:visible;-webkit-transform:translateZ(0);transform:translateZ(0)}}.ih-Search-overlayInner{display:-ms-flexbox;display:flex;-ms-flex-align:center;align-items:center}@media (max-width:667px){.ih-Search-overlayInner{height:52px;padding:0 12px;-webkit-box-shadow:0 2px 4px rgba(0,0,0,.12);box-shadow:0 2px 4px rgba(0,0,0,.12)}}.ih-Search-form{margin:0;-ms-flex:1;flex:1}@media (max-width:667px){.ih-Search-form{margin-left:12px}}.ih-Search-close{border:0;font:inherit;font-size:100%;padding:0;vertical-align:baseline;-moz-osx-font-smoothing:grayscale;-webkit-font-smoothing:antialiased;font-family:Open Sans,Arial,sans-serif;font-size:13px;font-weight:700;letter-spacing:1px;text-transform:uppercase;cursor:pointer;color:#535353;margin:0 0 0 12px;background:none;height:36px;line-height:36px}@media (min-width:668px){.ih-Search-close{display:none}}.ih-Search-menu{height:100%}@media (min-width:668px){.ih-Search-menu{display:none}}.ih-DropdownMenu,.ih-Link{display:-ms-flexbox;display:flex;-ms-flex-align:center;align-items:center;position:relative;padding:8px 0 6px;-webkit-box-sizing:border-box;box-sizing:border-box;border-bottom:2px solid transparent;-webkit-transition:border-color .15s;transition:border-color .15s;-webkit-transition-delay:.25s;transition-delay:.25s}.ih-DropdownMenu:not(:last-child),.ih-Link:not(:last-child){margin-right:15px}.ih-DropdownMenu.focus-within,.ih-DropdownMenu:focus,.ih-Link.focus-within,.ih-Link:focus,.ih-no-touch .ih-DropdownMenu:hover,.ih-no-touch .ih-Link:hover{-webkit-transition-delay:0ms;transition-delay:0ms;border-color:#f26f61}.ih-DropdownMenu:focus-within,.ih-Link:focus-within{-webkit-transition-delay:0ms;transition-delay:0ms;border-color:#f26f61}.ih-DropdownMenu:focus .ih-DropdownMenu-chevronDownIcon,.ih-DropdownMenu:hover .ih-DropdownMenu-chevronDownIcon,.ih-Link:focus .ih-DropdownMenu-chevronDownIcon,.ih-Link:hover .ih-DropdownMenu-chevronDownIcon{-webkit-transform:scaleY(-1);transform:scaleY(-1)}.ih-DropdownMenu--noTransitions,.ih-DropdownMenu--noTransitions *,.ih-Link--noTransitions,.ih-Link--noTransitions *{-webkit-transition:none!important;transition:none!important}.ih-DropdownMenu-dropdown{-webkit-transform:scale(.97);transform:scale(.97);-webkit-transition:.15s;transition:.15s;visibility:hidden;background-color:#fff;opacity:0;-webkit-overflow-scrolling:touch;max-height:calc(100vh - 52px);min-height:100%;margin-top:52px;overflow-y:auto;left:0;position:fixed;width:100%;top:0;-webkit-transform:translate3d(100%,0,0);transform:translate3d(100%,0,0)}.ih-no-touch .ih-DropdownMenu-dropdown{-webkit-transition-delay:.25s;transition-delay:.25s}@media (min-width:668px){.ih-DropdownMenu-dropdown{position:absolute;top:calc(100% + 2px);right:0;left:auto;width:250px;margin-top:0;height:auto;min-height:none;-webkit-transform:none;transform:none;-webkit-box-shadow:0 2px 4px rgba(0,0,0,.12);box-shadow:0 2px 4px rgba(0,0,0,.12)}}.ih-DropdownMenu-dropdown.focus-within,.ih-DropdownMenu:focus .ih-DropdownMenu-dropdown,.ih-no-touch .ih-DropdownMenu:hover .ih-DropdownMenu-dropdown{-webkit-transition-delay:0ms;transition-delay:0ms;opacity:1;-webkit-transform:scale(1);transform:scale(1);visibility:visible;-webkit-transform:translateZ(0);transform:translateZ(0)}.ih-DropdownMenu-dropdown:focus-within{-webkit-transition-delay:0ms;transition-delay:0ms;opacity:1;-webkit-transform:scale(1);transform:scale(1);visibility:visible;-webkit-transform:translateZ(0);transform:translateZ(0)}.ih-DropdownMenu:focus~.ih-DropdownMenu .ih-DropdownMenu-dropdown,.ih-DropdownMenu:hover~.ih-DropdownMenu .ih-DropdownMenu-dropdown{display:none}.ih-DropdownMenu-section{padding:12px;display:-ms-flexbox;display:flex;-ms-flex-direction:column;flex-direction:column}.ih-DropdownMenu-section:not(:last-child){border-bottom:1px solid #e0e0e0}.ih-DropdownMenu-item{-moz-osx-font-smoothing:grayscale;-webkit-font-smoothing:antialiased;font-family:Open Sans,Arial,sans-serif;font-size:16px;padding:8px 12px;text-decoration:none;color:#535353;display:-ms-flexbox;display:flex;-ms-flex-align:center;align-items:center}@media (min-width:668px){.ih-DropdownMenu-item.ih-DropdownMenu-item--mobileOnly{display:none}}.ih-DropdownMenu-item:hover{background-color:#f9f9f9;color:#535353}.ih-DropdownMenu-externalIcon{width:12px;height:12px;fill:currentColor;margin-left:6px}.ih-DropdownMenu-chevronDownIcon{position:absolute;top:18px;right:-15px;width:16px;height:16px;margin-left:6px}.ih-DropdownMenu-item-avatar{height:30px;border-radius:50%;margin-right:6px}.ih-DropdownMenu-item-team .ih-DropdownMenu-item-avatar{-webkit-transform:translateY(8px);transform:translateY(8px)}.ih-DropdownMenu-item-copy{overflow:hidden;text-overflow:ellipsis}.ih-DropdownMenu-item-team{padding-top:0;padding-bottom:16px;position:relative}.ih-DropdownMenu-item-team.is-selected{font-weight:700}.ih-DropdownMenu-item-team.is-selected:before{content:"";width:4px;height:calc(100% + 24px);background:#f26f61;position:absolute;left:-12px;top:-12px}.ih-DropdownMenu-item-team-description{position:absolute;bottom:4px;font-size:12px;left:48px;font-weight:400}.ih-Root{background-color:#fff;position:relative;z-index:9999;-webkit-box-shadow:0 2px 4px rgba(0,0,0,.12);box-shadow:0 2px 4px rgba(0,0,0,.12)}.ih-Root.ih-Root--no-shadow{-webkit-box-shadow:none;box-shadow:none}@media (max-width:667px){.ih-Root.has-menu-visible{top:0;left:0;position:fixed;height:100%;width:100%}}.ih-Root-inner{-ms-flex-align:center;align-items:center;display:-ms-flexbox;display:flex}@media (min-width:668px){.ih-Root-logo{margin-right:12px}}@media (min-width:900px){.ih-Root-logo{margin-right:48px}}@media (max-width:667px){.ih-Root-logo{-ms-flex-align:center;align-items:center;display:-ms-flexbox;display:flex;height:52px;left:calc(50% - 65px);position:absolute;top:0}}@media (max-width:667px){.ih-Root-search{-ms-flex-order:-1;order:-1}}@media (min-width:668px){.ih-Root-search{-ms-flex:1;flex:1;margin-right:auto;max-width:260px}}@media (-ms-high-contrast:active),(-ms-high-contrast:none){.ih-Root-search{-ms-flex:auto;flex:auto;width:260px}}.ih-Root-navigation{display:-ms-flexbox;display:flex;-ms-flex-align:center;align-items:center;margin-left:auto}@media (min-width:668px){.ih-Root-navigation{margin-left:12px}}.ih-WidthLimiter{max-width:1292px;padding:0 12px;margin:0 auto}@media (max-width:667px){.ih-hideOnMobile{display:none}}@media (min-width:668px){.ih-hideOnDesktop{display:none}} /*# sourceMappingURL=//sourcemaps.issuu.com/fe-microservice-header/136/header.css.map*/</style> <div class="ih-Root-inner header-layout"> <div class="ih-Root-logo"> <a data-track="logo" class="ih-Logo" href="/"> <svg class="ih-Logo-svg" xmlns="http://www.w3.org/2000/svg" role="img" aria-label="Issuu" viewBox="0 0 148 35"> <desc>Issuu company logo</desc> <title>Issuu</title> <path class="ih-Logo-type" d="M47.634 31.63c-1.398 0-2.347-1.048-2.347-2.347V11.496c0-1.297 1-2.348 2.347-2.348 1.35 0 2.348 1.05 2.348 2.348v17.787c0 1.3-.948 2.348-2.348 2.348zm0-31.375c1.5 0 2.748 1.25 2.748 2.748 0 1.5-1.248 2.747-2.748 2.747-1.498 0-2.747-1.248-2.747-2.747 0-1.5 1.25-2.748 2.747-2.748zM64.572 31.83c-3.148 0-5.946-.998-7.944-2.547-.7-.55-1-1.3-1-1.948 0-1 .8-1.65 1.8-1.65.798 0 1.298.3 1.848.7 1.35 1 3.247 1.948 5.646 1.948 2.698 0 4.147-.998 4.147-2.548 0-1.698-1.4-2.348-4.9-3.298-6.15-1.647-8.4-3.747-8.4-7.343 0-3.748 3.45-6.196 8.84-6.196 2.05 0 4.34.5 6.19 1.4 1.35.648 2.3 1.447 2.3 2.447 0 .9-.5 1.75-1.8 1.75-.65 0-1.3-.3-2.05-.702-1.4-.75-2.95-1.146-4.75-1.146-2.5 0-4.2.65-4.2 2.396 0 1.7 1.5 2.248 5.096 3.298 5.397 1.55 8.196 3 8.196 7.05 0 3.7-3.098 6.4-9.044 6.4m22.62 0c-3.15 0-5.947-.99-7.946-2.54-.7-.55-1-1.3-1-1.95 0-1 .8-1.65 1.8-1.65.8 0 1.3.3 1.85.7 1.344 1 3.242 1.95 5.64 1.95 2.7 0 4.15-1 4.15-2.55 0-1.7-1.4-2.35-4.897-3.3-6.15-1.64-8.4-3.74-8.4-7.34 0-3.74 3.45-6.19 8.845-6.19 2.05 0 4.348.5 6.197 1.4 1.35.65 2.3 1.45 2.3 2.45 0 .9-.5 1.75-1.8 1.75-.65 0-1.3-.3-2.043-.7-1.397-.75-2.95-1.145-4.746-1.145-2.495 0-4.193.65-4.193 2.398 0 1.7 1.5 2.25 5.098 3.3 5.398 1.55 8.196 3 8.196 7.046 0 3.7-3.098 6.396-9.04 6.396m13.58-10.45v-9.9c0-1.3 1.05-2.35 2.35-2.35s2.35 1.05 2.35 2.35v10.44c0 3.15 2.445 5.596 5.745 5.596S117 25.1 117 21.95V11.5c0-1.3 1.05-2.35 2.35-2.35s2.35 1.05 2.35 2.35v9.89c0 5.845-4.442 10.44-10.49 10.44-6.04 0-10.44-4.595-10.44-10.44m26.136 0v-9.893c0-1.297 1.05-2.348 2.35-2.348 1.296 0 2.346 1.05 2.346 2.34v10.44c0 3.15 2.45 5.6 5.745 5.6 3.3 0 5.798-2.45 5.798-5.6V11.49c0-1.297 1.05-2.35 2.346-2.35 1.3 0 2.35 1.053 2.35 2.35v9.893c0 5.843-4.44 10.44-10.49 10.44-6.042 0-10.44-4.597-10.44-10.44"></path> <g class="ih-Logo-mark"> <path d="M17.36 21.6c-2.433-.024-4.386-2.015-4.362-4.446.022-2.433 2.013-4.386 4.445-4.363 2.432.03 4.385 2.02 4.362 4.45-.023 2.43-2.013 4.39-4.446 4.36zm.122-13.103c-4.802-.045-8.733 3.813-8.78 8.616-.044 4.802 3.814 8.733 8.617 8.78 4.8.044 8.73-3.814 8.77-8.616.04-4.803-3.81-8.733-8.62-8.78z"></path> <path d="M5.53 17.02c.064-6.554 5.43-11.82 11.984-11.757 6.557.062 11.822 5.427 11.76 11.982-.063 6.556-5.428 11.82-11.983 11.76-6.55-.064-11.82-5.428-11.76-11.983zM17.278.16H1.6C.82.16.18.797.18 1.58v15.677c0 9.443 7.654 17.098 17.097 17.098 9.444 0 17.098-7.655 17.098-17.098C34.375 7.814 26.72.16 17.277.16z"></path> </g> </svg> </a> </div> <div class="ih-Root-search"> <div class="ih-Search"> <label for="search-overview-toggle" class="ih-Search-open ih-Search-icon is-focusable ih-js-search-toggle-button"> <svg viewBox="0 0 40 40"> <g fill="none" fill-rule="evenodd"> <path stroke-width="1.6" d="M17 24c3.313 0 6-2.687 6-6s-2.687-6-6-6-6 2.687-6 6 2.687 6 6 6z"></path> <path stroke-linecap="round" stroke-linejoin="round" stroke-width="1.6" d="M6.5 28.5L12 23"></path> <path stroke-linecap="round" stroke-width="2" d="M22 10h10m-5 10h5M11 30h21"></path> </g> </svg> </label> <input id="search-overview-toggle" class="ih-Search-toggle ih-js-search-toggle" type="checkbox" /> <div class="ih-Search-overlay ih-js-search-overlay"> <div class="ih-Search-overlayInner"> <label for="search-overview-toggle" class="ih-Search-icon"> <svg viewBox="0 0 40 40"> <g fill="none" fill-rule="evenodd"> <path stroke-width="1.6" d="M17 24c3.313 0 6-2.687 6-6s-2.687-6-6-6-6 2.687-6 6 2.687 6 6 6z"></path> <path stroke-linecap="round" stroke-linejoin="round" stroke-width="1.6" d="M6.5 28.5L12 23"></path> <path stroke-linecap="round" stroke-width="2" d="M22 10h10m-5 10h5M11 30h21"></path> </g> </svg> </label> <form class="ih-Search-form ih-js-searchform" action="/search" method="get" accept-charset="utf-8" role="search"> <input class="ixu-textfield ixu-textfield--search ih-js-searchfield" type="search" name="q" value="" placeholder="Search Issuu" /> </form> <label for="search-overview-toggle" class="ih-Search-close ih-js-search-close">Close</button> </div> <div class="ih-Search-menu ih-js-search-menu"> <div class="ih-DropdownMenu-section"> <a data-track="stories" href="/stories" class="ih-DropdownMenu-item" > Stories </a> <a data-track="explore" href="/explore" class="ih-DropdownMenu-item" > Discover </a> <a data-track="categories" href="/categories" class="ih-DropdownMenu-item" > Categories </a> <a data-track="store" href="/store" class="ih-DropdownMenu-item" > Issuu Store </a> </div> <div class="ih-DropdownMenu-section"> <a data-track="creatorhub_features" href="//creatorhub.issuu.com?issuu_product=header&issuu_subproduct=document_page&issuu_context=link&issuu_cta=features" class="ih-DropdownMenu-item" > Features </a> </div> <div class="ih-DropdownMenu-section"> <a data-track="signup" href="/signup?issuu_product=header&issuu_subproduct=document_page&issuu_context=signup&issuu_cta=sign_up" class="ih-DropdownMenu-item" > Sign up </a> <a data-track="tryissuu" href="/tryissuu?issuu_product=header&issuu_subproduct=document_page&issuu_context=tryissuu&issuu_cta=become_a_publisher" class="ih-DropdownMenu-item" > Become a Publisher </a> </div> </div> </div> </div> </div> <div class="ih-Root-navigation"> <div class="ih-Navigation"> <a data-track="publish" class="ixu-button ixu-button--pronounced ih-hideOnMobile ih-Navigation-item" href="/tryissuu?issuu_product=header&issuu_subproduct=document_page&issuu_context=tryissuu&issuu_cta=become_a_publisher" > <span class="ih-Navigation-longLabel">Become a Publisher</span> <span class="ih-Navigation-shortLabel">Publish</span> </a> <div tabIndex="0" class="ih-DropdownMenu ih-hideOnMobile ih-Navigation-item"> <div class="ih-js-dropdown-trigger"> <a data-track="features" class="ih-Navigation-linkButton" href="//creatorhub.issuu.com/features?issuu_product=header&issuu_subproduct=document_page&issuu_context=link&issuu_cta=features"> Features </a> <svg xmlns="http://www.w3.org/2000/svg" viewBox="0 0 24 24" class="ih-DropdownMenu-chevronDownIcon" fill="none" stroke="currentColor" stroke-width="2" stroke-linecap="round" stroke-linejoin="round"> <polyline points="6 9 12 15 18 9" /> </svg> </div> <div class="ih-DropdownMenu-dropdown ih-js-dropdown-swipeable-content"> <div class="ih-DropdownMenu-section"> <a data-track="creatorhub_shareablefullscreenreader" href="//creatorhub.issuu.com/shareablefullscreenreader?issuu_product=header&issuu_subproduct=document_page&issuu_context=link&issuu_cta=create" class="ih-DropdownMenu-item" > Create </a> <a data-track="creatorhub_video" href="//creatorhub.issuu.com/video?issuu_product=header&issuu_subproduct=document_page&issuu_context=link&issuu_cta=enhance" class="ih-DropdownMenu-item" > Enhance </a> <a data-track="creatorhub_embedandsocial" href="//creatorhub.issuu.com/embedandsocial?issuu_product=header&issuu_subproduct=document_page&issuu_context=link&issuu_cta=share" class="ih-DropdownMenu-item" > Share </a> <a data-track="creatorhub_digitalsales" href="//creatorhub.issuu.com/digitalsales?issuu_product=header&issuu_subproduct=document_page&issuu_context=link&issuu_cta=monetize" class="ih-DropdownMenu-item" > Monetize </a> <a data-track="creatorhub_groups" href="//creatorhub.issuu.com/groups?issuu_product=header&issuu_subproduct=document_page&issuu_context=link&issuu_cta=teams" class="ih-DropdownMenu-item" > Teams </a> </div> </div> </div> <div tabIndex="0" class="ih-DropdownMenu ih-hideOnMobile ih-Navigation-item"> <div class="ih-js-dropdown-trigger"> <a data-track="explore" class="ih-Navigation-linkButton" href="/explore?issuu_product=header&issuu_subproduct=document_page&issuu_context=link&issuu_cta=read"> Read </a> <svg xmlns="http://www.w3.org/2000/svg" viewBox="0 0 24 24" class="ih-DropdownMenu-chevronDownIcon" fill="none" stroke="currentColor" stroke-width="2" stroke-linecap="round" stroke-linejoin="round"> <polyline points="6 9 12 15 18 9" /> </svg> </div> <div class="ih-DropdownMenu-dropdown ih-js-dropdown-swipeable-content"> <div class="ih-DropdownMenu-section"> <a data-track="stories" href="/stories" class="ih-DropdownMenu-item" > Stories </a> <a data-track="explore" href="/explore" class="ih-DropdownMenu-item" > Discover </a> <a data-track="categories" href="/categories" class="ih-DropdownMenu-item" > Categories </a> <a data-track="store" href="/store" class="ih-DropdownMenu-item" > Issuu Store </a> </div> </div> </div> <a data-track="signup" class="ih-hideOnMobile ih-Navigation-item ih-Navigation-linkButton" href="/signup?issuu_product=header&issuu_subproduct=document_page&issuu_context=signup&issuu_cta=sign_up" > Sign up </a> <a data-track="signin" class="ih-Navigation-item ih-Navigation-linkButton" href="/signin?onLogin=%2Fnonformal.%2Fdocs%2Ftehnici_de_analiza_senzoriala__chimica_si_miccrobi&issuu_product=header&issuu_subproduct=document_page&issuu_context=signin&issuu_cta=log_up" > Log in </a> </div> </div> </div> </header> <script type="application/javascript"> window.__ISSUU_HEADER_CONFIG__ = {"hosts":{"api":"api.issuu.com","pingback":"pingback.issuu.com","photo":"photo.isu.pub"},"pageId":"document_page"}; </script> <script async src="//static.isu.pub/fe/fe-microservice-header/136/header.js"></script> <div id="app"><div class="" data-reactroot=""><div><div class="DocumentPage__root--3Ud1s sel-doc-page"><div class="DocumentPage__adSkyscraperContainer--2pwwi"><div style="visibility:visible"><div class="Ads__primary--3fFB3"></div></div></div><div class="DocumentPage__reader--27Uaf"><div class="DocumentPage__document--35BnD" itemscope="" itemType="http://schema.org/CreativeWork"><div class="DocumentPage__adLeaderboardContainer--71RS7"><div style="visibility:visible"><div class="Ads__primary--3fFB3"></div></div></div><div class="DocumentPage__adLeaderboardSmallContainer--3eSmw"><div style="visibility:visible"><div class="Ads__primary--3fFB3"></div></div></div><div class="DocumentPage__mobile__ad-container--9koMU DocumentPage__mobile__ad-container--sections--2z8Tc"><div style="visibility:visible"><div class="Ads__primary--3fFB3"></div></div></div><div class="bot-reader__content--26iVj"><div itemscope="" itemType="http://schema.org/ImageObject"><meta itemProp="representativeOfPage" content="true"/><p class="content"><img alt="Page 1" itemProp="image" src="https://image.isu.pub/100830091711-0dca88f4f704493a8647c1a876a0112d/jpg/page_1_thumb_large.jpg"/><meta itemProp="caption" content="Page 1 of TEHNICA ANALIZELOR DE LABORATOR by Ioli Luncan"/><meta itemProp="contentUrl" content="https://image.isu.pub/100830091711-0dca88f4f704493a8647c1a876a0112d/jpg/page_1_thumb_large.jpg"/></div><div class="robot-reader" id="robot-reader" itemProp="text"><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELORTEHNICA ANALIZELOR DE LABORATOR 1.Metode de clasificare a analizelor: a)Metode analitice b)Metode preferenţiale a)Metode analitice: 1)Metode de apreciere a calităţii prin punctaj 2)Metode de diferenţiere a calităţii 3)Metode de ordonare după rang 4)Metode de descriere a calităţii 1.Metode de apreciere a calităţii prin punctaj Aceste metode presupun: -elaborarea unui punctaj (SCARĂ DE PUNCTE) care să evalueze corect criteriile de calitate în funcţie de importanţa lor în apreciere a calităţii -stabilirea ponderii fiecărui criteriu de apreciere globală a produsului -scara să reflecte o variaţie reproductibilă a criteriilor -variaţiile de punctaj datorate degustătorilor să fie minime ,iar punctarea să fie analizată statistic În practică se aplică următorul sistem de punctaj: -sistem de apreciere cu un nunăr mic de puncte(5;10) -sistem de apreciere cu un număr mediu de puncte(≤30) -sistem de apreciere cu un număr mare de puncte(60-100) Sistemul de apreciere poate fi SIMPLU(acordarea numai de note) şi COMENTAT (note şi aprecierea degustătorului) 2.Metoda de diferenţiere a calităţii La diferenţierea calităţii,degustătorul trebuie să fie capabil să detecteze eventualele diferenţe dintre probe.Degustătorul trebuie testat pentru a aplica metodele:  a)metoda probelor perechi  b)metoda comparării succesive  c)metoda triunghiulară  d)metoda „duo-trio”  e)metoda triunghiulară  f)metoda „A” sau „diferit de „A” a)Metoda probelor perechi Metoda constă în următoarele puncte:  degustătorii primesc una sau mai multe perechi de probe codificate „A” şi”B”  acestea sunt prezentate degustătorilor ântr-o ordine cunoscută  ele pot fi prezentate şi la întâmplareIoli LuncanPage 1</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR  cele 2 probe pot fi identice sau diferite  examinarea trebuie să indice dacă probele sunt identice sau diferite  acestă precizare se face în funcţie de 1 sau mai multe caractere Metoda este aplicată :  pentru a distinge cele mai mici diferenţe senzoriale  pentru a stabili diferenţa de intensitate între 2 probe(dacă un produs este mai dulce sau mai puşin dulce) Sunt comparate 3 probe de produsecare sunt codificate,2 fiind identice şi 1 este diferită. Degustătorul este obligat care este proba diferită de cele 2 identice. Metoda este indicată când se dispune de un număr limitat de degustători şi când ,pentru produsele respective se cer aprecieri de referinţă. c)Metoda „DUO-TRIO” La acestă metodă proba de referinţă se prezintă prima,după care se prezintă celelalte 2 probe ,din care una este identică cu proba de referinţă pentru care persoana ce urmează să fie testată trebuie să o identifice. Ordinea examinării este previzibilă. Examinarea constă în:  se prezintă degustătorului proba martor identificată ,şi apoi 2 probe codificate ,dintre care una este identică cu proba martor  subiectul trebuie să identifice proba asemănătoare cu martorul  interpretarea poate fi: -nici o diferenţă,interpretarea fiind ca în cazul probei unice -dacă are un număr de subiecţi,14-20,identifică corect martorul,se poate spune că nu există o diferenţă semnificativă între probe d)Metoda 2 din 5 La această metodă se compară 5 probe codificate ,din care 2 sunt dintr-un tip şi 3 din altul. Degustătorul trebuie să grupeze cele 2 tipuri de probe. e)Metoda „A” sau „diferit de „A” O serie de probe care pot fi „A” sa „diferit de „A” ,sunt prezentate degustătorului o dată.În prealabil,subiecţilor li se prezintă proba A de mai multe ori ,pentru a se familiariza cu ea ,după care primesc seria de probe ,le examinează şi trebuie să stabilească dacă şi care dintre ele este identică cu proba A. 3.Metoda de ordonare după rang Se utilizează în scopul clasificării unor probe după intensitatea unei singure caracteristici senzoriale. Pot fi:  ordonare simplă după rang  ordonare pe perechi În primul caz,fiecare degustător evaluează probele codificate şi aşezate într-o ordine stabilită,efectuând totodată şi clasificarea preliminară.Rezultate-le se pot prelucraprin simpla totalizare a rezultatelor sau prin simpla totalizare a rezultatelor sau prin metode stabilite.Ioli LuncanPage 2</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR În cel de-al doilea caz,ordonarea se face pe perechi ,în vederea aprecie-rii unei anumite însuşiri pentru pereche şi nu este o probă individuală.Degustătorul trebuie să constituie perechile de probe şi ordonarea lor după intensitatea însuşirii prestabilite. 4.Metoda de descriere a calităţii Aceste metode servesc la descrierea unor caracteristici ale produsului ce este analizat .Se clasifică în: a)Metoda descriptivă simplă Acestă metodă constă în identificarea şi descrierea atributelor unuia sau mai multor probe ,după care se stabileşte ordinea în care sunt observate aceste atribute. b)Metoda descriptivă cu cotare Este o metodă de determinare a profilului de aromă care se efectuează fără ddirijare.c)Metoda de stabilire a profilului de aromă Calităţile analizate sunt gustul şi mirosul şi cuprinde o nuanţelor de gust şi miros şi precizează intensitatea acestora folosind scara următoare: 0= nu este prezent X= abia sesizabil sau sub limită +=uşor,slab ++=moderat +++=puternic De asemenea,se menţionează amplitudinea mirosului şi gustului ,aprecierea fşcându-se după scara: -x=foarte slab -1=slab -2=mediu -3=puternic Metoda „profil” este total diferită ,mai puţin cunoscută,dar interesantă.Se bazează pe acelaşi principiu,însă modul de exprimare este multiplu şi prezintă concluzii sintetice şi reprezentative .Necesită degustători foarte antrenaţi şi se utilizează mai ales pentru produse complexe.Metoda permite obţinerea unui ansamblu de concluzii şi o reprezentare grafică a rezultatelor. B. METODE PREFERENŢIALE 1.Metoda prin comparare cu scara unitară cu punctaj(metoda A) 2.Metoda prin comparare cu scări diferenţiate de punctaj(metoda B) 3.Metoda de comparare prin punctaj şi penalizare 1.Metoda prin comparare cu scări unitare de punctaj În acest caz ,degustătorii examinează calităţile senzoriale prin compara-re cu scările de punctaj de la 1la 5 puncte.Pentru fiecare caracteristică senzorială (aspect,formă,culoare,consistenţă,gust) ce se analizează senzorial şi se întocmeşte câte un tabel de punctaj ,având în vedere următoarele: nr.de puncte acordateIoli Luncancalificativcaracteristici descrierePage 3</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR 5 4 3 2foarte bun bun satisfăcător nesatisfăcător necorespunzător 0 alterat După examinare ,fiecărei caracteristici ,degustătorii înscriu puncte acordate (Pi) în fişa individuală.Fişa individuală de analiză senzorială cu scara de punctaj nr de cod numărul de puncte acordate(Pi) al probei aspect culoare consismiros gust formă tenţă Data: Semnătura degustătorului: Produs analizat: Nume şi prenume: Intreprinderea analizată: Degustător:obs.2.Metoda de comparare prin scări diferenţiate de punctaj În acest caz,evaluarea caracteristicilor senzoriale se face prin compara-rarea cu scările diferenţiate de 3-6 puncte ,în funcţie de contribuţia fiecărei caracteristici la calitatea senzorială sua de 20 de puncte. Însumarea punctajelor medii acordate de echipa de degustători pentru fiecare caracteristică se face pentru a se obţine punctajul mediu total.Stabili-rea se face ca la metoda de 20 de puncte. La această metodă ,fiecare caracteristică senzorială se examinează ca şi la metoda A prin comparare cu scări diferenţiate de 3-6 puncte. Scara de punctaj pentru evaluarea caracteristicilor senzoriale -metoda B caracterepunctaj acordataspect formă4 3 2 1 3 2 1 0 3culoareconsistenţaIoli Luncancaractere produselor care contribuie bazele de apreciere a caracterelor senzorialePage 4</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELORmirosgust2 1 0 4 3 2 1 0 6 5 4 3 2 1 03.Metoda prin comparare cu scări diferenţiate de punctaj şi penalizare Evaluarea caracteristicile se face pe scara de valori de 3-6 puncte în funcţie de competenţa caracteristică. ANALIZA SENZORIALĂ A CĂRNII 1.Examenul senzorial din carne şi a preparatelor Constă în verificarea tuturor condiţiilor înscrise în standart sau normele tehnice ale cărnii şi preparatelor care pot fi apreciate cu ajutorul simţurilor. Examenul se efectueză de o comisie constituită în acest scop,compusă din min 3 persoane ,care trebuie să cunoască bine caracteristicile produselor respective şi care au simţurile bine dezvoltate în acest scop. Persoanele care efectuează examenul senzorial va îndeplini următoarele condiţii :  să le fie bolnave organele de simţ :gustul,mirosul,sau de natură ,care pot influenţa aprecierile făcute de aceştia  este interzisă consumarea băuturilor alcoolice cu 12 ore înaintea efectuării examenului sau a mâncărurilor condimentate.  să evite fumatul cu o oră înainte de începerea lucrului  să poarte bonete şi halate albe  îmbrăcămintea să nu aibe miros străin care să nu efecteze aprecierea Examenul începe după 1-3 ore după ce persoanele au luat masa şi nu va dura mai mult de 3 ore .Examenul se va efectua într-o cameră luminoasă ,curată,lipsită de mirosuri străine,la temperatura camerei 18-20ºC.Examinarea ambalajelor ,a aspectului exterior şi a formei preparatelor din carne cu lungimea max de 20 cm se efectuează în camerele de depozit. În afara membrilor comisiei care execută examenul senzorial ,în încăperea respectivă este permisă numai prezenţa unei singure persoane care va pregăti probele pentru examenul respectiv. Examenul senzorial se va desfăşura la lumina naturală .În caz că este mai puşină lumină,se va utiliza lumina artificială,dar care să nu afecteze aprecierea calităşilor produsului(lumina). Probele se vor aşeza pe farfurii albe.plate,de aveeaşi mărime.Farfuriile cu probe se vor aşeza una lângă alta ,pe o suprafaţă albă,plană.Ioli LuncanPage 5</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR La examinarea senzorial al cărnii se va aprecia:  aspectul  culoarea  mirosul  gustul  consistenţa Verificarea dimensiunilor se efectuează după verificarea aspectului extern şi a formei produsului. Pentru verificarea aspectului pe secţiune ,bucăţile de carne se secţionea-ză perpendicular pe axul longitudinal ,în felii subţiri sau bucăţi,cu un cuţit care să aibe lama bine ascuţită sau cu maşina de tăiat preparate din carne. Rezultatul examenului senzorial şi al verificării dimensiunilor se înscriu în documentele care se întocmesc în acest sens. Este interzis schimbul de impresii între membrii comisiei care ar putea influenţa rezultatele examenului senzorial. Examenul senzorial al preparatelor din carne este diferenţiat în funcţie de tipul lor:  preparatele de carne fără membrane  preparate din carne cu membrane sau forme Calitatea sanzorială a preparatelor din carne se apreciază pe o scară de la 1-10 puncte ,primele 5 puncte caracterizând produsele cu caracteristici pozitive.Zona cu calificativul „nesatisfăcător”,reprezintă mai puţin de 20% din totalul probelor. Analizele senzoriale sunt completate de cele fizico-chimice pentru aprecierea integrităţii :apa,grăsimea,proteinele ,sarea,azotaţi,amidon,proteine vegetale. ANALIZA FIZICO-CHIMICĂ ŞI MICROBIOLOGICĂ A SEMICONSERVELOR DIN CARNE Se analizează senzorial recipientul la exterior şi interior,precum şi conţinutul ca aspect ,culoare,consistenţă ,miros şi gust. Recipientul La exterior,cutiile sunt curăţate,fără pete de rugină,fără deformări sau lovituri ,cu înfundări de tablă şi în spacial la falţuri şi lipituri reale ,ştanţarea trebuie să fie corectă şi vizibilă.Nu se admit defecte de ermeticitate sau închidere .O atenţie mai mare se acordă vidului ,prezenţa lui fiind obligatorie. În cazul semiconservelor în folie,se cercetează integritatea foliei ,la nivelul termosudurii.Folia va fi bine sudată ,mulată perfect pe carne,fără pungi de aer sau suc. Blocul de carne va corespunde condiţiilor stas .Analiza se completează cu caracteristicile fizico-chimice ,în care caz se au în vedere următorii parametrii:  sare  azotit rezidual  polifosfaţi  substanţă adăugată(apă şi sare) Unii beneficiari solicită în loc de parametrii de substanţă adăugată ,alţi parametrii de calitate:  conţinutul de proteină  conţinutul de substanţă liberă  conţinutul în grăsime Caracterele senzotiale ale cărnii de vită,porc şi oaieIoli LuncanPage 6</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR STARE TERMICĂ aspectculoareconsistenţamiros caracteristicile grăsimiicaracteristicile măduvei oaselorcaracteristicile bulionuluiIoli LuncanZVÂNTATĂ REFRIGERATĂ la suprafaţă,pieli-ţa este uscată,în secţiune,uşor u-medă tendoanele sunt lucioase,li-chidul sinovial este limpede,ţe-sutul conjunctiv este elastic şi alb,la atingere cu degetul este sen-zaşia de rece ,fără a se lipi la suprafaţă,peli-cula este de cu-loare rozroşie în secţiune,are culoare caracteristicăCONGELATĂ ca atare după decongelare bine compactă suprafaţa cărnii este ,acoperită uneori cu un umedă,une-ori pieliţa strat subţire de cristale poate fi uscată,prin fine ,asemănătoare cu apă-sare cu degetul cristalele de zăpadă elimină suc opalescent,ţesut conjunctiv fără luciu, cu elasticitate micşoratăla suprafaţă culo-area este norma-lă ,cu nuanţă mai viemai închisă la atingere cu cuţitul cald sau cu degetul ,apare o pată de culoare roşie vie fermă şi elastică ,la tare,prin lovire cu suprafaţă şi în obiecte tari,dă un secţiune sunet clat urmele ce se formează la apă-sare cu degetul, revin repede ,sucul din carne se obţine greu şi este limpede plăcut fără miros grăsimile de culo-are consistenţa este albă,roză,moale,la tare ,culoarea este frecare,senzaţiile este caracteristică unsuroasă umple în întregi-me canalul culoarea este variabilă cu vârsta animaleleor,de la rozgalben elastică pe secţiune ,lucioasă limpede,normal,la suprafaţă apar steluţe sau insule de grăsime ,cu miros şi gust plăcutla suprafaţă,culoarea este roz-roşie;ţesutul conjinctiv este opalescent,sucul este opalescent,roşieticelasticitatea este mică ,după apăsare cu dege-tul,urma dispare greuplăcut consistenţa uşor micşorată culoarea grăsimii interfasciculară cu nuanţă roşiatică uşor dezlipită de os, consistenţa micşorată culoare roşieticăuşor tulbure,aro-ma mai puţin exprimată decât la carnea zvântată sau refrigeratăPage 7</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR Aprecierea caracteristicilor senzoriale ale cărnii după starea de prospeţime INDICATORI DE APRECIERE STAREA DE PROSPEŢIME carne relativ carne alterată proaspătă aspect exterior la suprafaţa este uneori suprafaţă,pelicula uscată,alteori umedă şi este lippicioasă.deseori uscată,poate cu acoperită cu mucegai mucus aderent,pot fi observate pete de mucegai grăsimea mată,de mată,cenuşie,murdară, consistenţă consistenţă micşorată micşorată ,miro şi gust de rânced culoarea atât la suprafaţă la suprafaţă este cât şi în secţiune cenuşie sau verzuie;pe este mai închisă secţiune ,deformările decât culoarea lăsate de degete sunt cărnii persistente proaspete,ţesutul conjunctiv este fără luciu miros uşor acid,uneori caracteristici de carne la suprafaşă se alterată.uşor percepe miros de perceptibilă la mucegai sau de suprafaţă,cât şi în carne neaerisită profunzime aspectul măduvei osoase uşor desprinsă nu umple în întregime de os ,cu canalul consistenţă mai medular,consistenţa redusă şi culoare este mult mai scăzută mai închisă decât măduva proaspătă,suprafaţa pe secţiune este mată ,uneori cenuşie aspectul tendoanelor fără elasticitate şi mate,de culoare luciu cenulie,la suprafaţă prezintă mucus adeziv Modul de examinare a caracteristicilor preparatelor de carne PROPRIETĂŢI SENZORIALEIoli LuncanPREPARATE DIN CARNE prospături semifabricatecrude uscateafumăturiPage 8</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR ŞI DIMENSIUNI aspect exterior dimensiuneaspectul secţiunemiros gustulconsistenţase examinează cu ochiul şi prin pipăire produsul se aşează pe o suprafaţă plană şi se măsoară cu ajutorul unei linii gradate -lungimea-nu se iau în considerare capetele legate cu lungime şi lăţime sfori -diametrul preparatelor de carne cu membrană ,se măsoară aşezând rigla perpendicular pe secţiunea bucăţii pe se examinează cu ochiul liber aspectul în secţiune,imediat după tăiere ,grosimea unei felii sau a unei bucăţi este în funcţie de structura compoziţiei -la produsele cu diametrele mai mari de 42 mm,felii cu felii de 2mm grosimea de 2mm -la tobe şi aspicuri în membrană ,feli de 6 mm se apreciază la suprafaţă şi imediat după tăierea feliilor sau bucăţilor folosite la verificarea aspectului de secţiune feliile sau bucăţile de probă se mărunţesc prin masticare,iar bolul format se mişcă în cavitatea bucală pentru a veni în contact cu toată suprafaţa limbii la tobe şi aspicuri în membrană,gustarea se face în acelaşi mod şi în fiacare component al probbei (carne,asp) prin masticaţie la produsele cu pastă moale;bucăţile introduse în cavitatea bucală se desfac prin apăsare cu limba în partea superioară a cavităţii bucale şi apoi se masticăAprecierea prin puncte a calităţii cărnii Numărul probelor şi tipul cărnii....... NR PROBEASPECT EXTER.AROMAGUST9foarte plăcută8foarte bun7bunfoarte plăcută şi puternică plăcută şi puternică plăcută dar nu suficient deIoli LuncanSUCULENŢĂAPRECIEREAfoarte gustoasăCONSISTENŢĂ FRĂGEZI ME ŞI RIGIDITA TE foarte fragedăfoarte suculentăexcelentăgustoasăfragedăsuculentăfoarte bunăsuficient de suficient de suficient de bună gustoasă fragedă suculentăPage 9</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR 6insuficient de bun5 4 3medie puţin neplăcut2 1neplăcut foarte neplăcutputernică insuficient de aromată medie fără aromă puţin neplăcută străină rea foarte neplăcutinsuficient de gustoasă medie fără gust puţin neplăcutinsufici-ent de fragedărău foarte răurigidă foarte rigidămedie cam rigidă puţin rigidăinsuficient de suculentă medie cam uscată puţin uscatămai bună decât medieuscată foarte uscatăproastă foarte proastămedie sub medie inferioarăCALITATEA SENZORIALĂ A PEŞTELUI Peştele reprezintă un aliment cu valoare alimentară deosebită prin conţinutul său în proteine superioare,grăsime bogată în AGN,eficienţi în organism,vit.A,B,cât şi Fe,P,Mg,K. bolnavilor cardiaci,bolnavilor de rinichi,diabet,în alimentaţia copiilor,vârstnici-lor,dar şi a adulţilor sănătoşi. Proteinele din peşte sunt superioare celor din porc,vită,oaie,având o compoziţie stabilă în aminoacizii esenţiali,cu exces de lizină.Conţinutul de proteină este în funcţie de sex,vârstă şi maturitate sexuală,nutriţie.Variaţia conţinutului proteic este ritmică,periodică şi neperiodică. Substanţele care alcătuiesc azotul neproteic au importanţă în gustul peştelui.Azotul neproteic este alcătuit din aminoacizii liberi,peptide,baze purinice ,uree,oxid de trimetilamină. Grăsimile din peşte au în structură AGN cu importanţă în controlul nivelului de colesterol din sânge şi în prevenirea bolilor cardiace ,de origine aterosclerotică.Conţinutul de grăsime variază în funcţie de sezon,de perioadele trofice,genetice,de migraţie. Vitaminele A şi D se găsesc mai mult în peştele semigras şi gras ,iar în cel slab se găseşte depozitat în ficat.Vitaminele celelalte din complexul B,nicotinamida se găsesc mai ales în peştele marin,în musculatură. Aprecierea peştelui proaspăt a)Prospeţimea Prospeţimea se apreciază prin examen senzorial care se rferă la starea corpului,mirosului,culorii,starea anumitor părţi ale corpului(ochi,gură, branhii)Examinarea se face în încăperi luminate ,fără miros străin,cu temperatură de 20ºC. b)Mirosul Mirosul se apreciază la temperatura camerei,atât la suprafaţă cât şi în profunzime .Mirosul impropriu sau neplăcut al cărnii de peşte se identifică prin proba fierberii  150g de peşte se taie bucăţi ,se fierb cu 3 părţi apă ,într-un vas acoperit;când apa începe să fiarbă ,se descoperă vasul şi se miros aburii  bulionul cărnii se apreciază după fierberea bucăţilor de peşte 30min şi sedimentarea părţii solideIoli LuncanPage 10</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR La bulionul obţinut se examinează:  mirosul  transparenţa  culoarea  gustul  aspectul grăsimii Transparenţa bulionului se apreciază într-un cilindru de 25cm³,cu diametru de 26mm,cilindru în care se toarnă 20 ml de bulion. După apreciere,peştele se clasifică în:  primă prospeţime  prospeţime mijlocie  alterat Din punct de vedere al caracteristicilor fizico-chimice,se fac următoarele aprecieri privind starea de prospeţime a peştelui:  pH-ul este diferit ,astfel: -peşte proaspăt:6,2-6,8 -peşte alterat:6,8-7,5  identificarea amoniacului cu reactivul Nessler -extractul de carne nu trebuie să se tulbure -nu trebuie să se coloreze în galben -extractul trebuie să rămână galben  azotul uşor hidrolizabil,în mg/100g este în funcţie de starea de prospeţime ;la peştele proaspăt este de 13,6  proba de reducere a albastrului de metil ,care serveşte aprecierea încărcăturii microbiene a cărnii,de peşte,arată: -peşte proaspăt=decolorarea la 2 ore -peşte alterat=decolorarea se face după 1 oră  coeficientul de aciditate titrabilă /capacitatea de oxidare are valori diferite în funcţie de starea de prospeţime  raportul aciditate după prindere/aciditate la un moment dat este: -peştele proaspăt=100-130 -peştele alterat=sub 70 Aprecierea peştelui congelat Peştele congelat se prezintă sub 3 forme:întreg decapitat,eviscerat,porţi-onat.Peştele oceanic se congelează în brichete cu masa max de 1kg,iar cel mai mare de 3 kg se congelează individual.Peştele decapitat care este mai mare de 3 kg,se poate porţiona în felii de 1 kg. Congelarea se face la -30ºC ,iar temperatura în interior este de -18ºC. Peştele congelat va fi acoperit de o pohghiţă de ghiaţă de grosime uniformă şi continuă ,bine lipită de carne ,nu trebuie să se desprindă la lovire uşoară.Peştele congelat se ambalează în cutii de carton.care se lipesc cu adeziv. Perioada de valabilitate este de 3 luni pentru peştele oceanic,de 7 luni pentru hering şi sardele . Caracteristicile fizico-chimice ale peştelui congelat şi decongelat sunt constante.APRECIERE SENZORIALĂ A BERIIIoli LuncanPage 11</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR 1,Calitatea senzorială a berii Cele 4 gusturi esenţiale sunt datorate unor compuşi conţinuţi în bere. a)Gustul dulce Se datorează substanţelor care se pot disocia,deci în precipitat acizilor(pimelic,malic,ac.volatili) şi dioxid de carbon.Intensitatea gustului acid,depinde de concentraţia în ioni de H şi de cantitatea de substanţele acide prezente în bere.Gustul berii este evident la pH-ul mai mic de 4. b)Gust sărat Este dat de diferţi ioni şi săruri din săruri. Majoritatea acestor substanţe care influenţează gustul berii,provin din apa utilizată la fabricarea ei.Aceşti compuşi nu determină ,de facto, gustul sărat al berii,dar au o influenţă asupra impresiei de gust în ansamblu influenţând alte însuşiri de gust ,cum ar fi „plinătatea” gustului berii. c)Gustul amar Acesta este specific,plăcut şi este determinat de substanţele amare prezenţi în hamei şi depinde de cantitatea şi natura acizilor.Intensitatea şi calitatea gustului amar depinde şi de prezenţa altor substanţa altor substanţe cu gust amar,acidul tartric.2.Alegerea echipei de degustători Pentru alegerea echipei de degustători ,în bere trebuie să fie îndeplinite anumite condiţii generale,dar şi de particularităţile specifice cerute de standardele în vigoare.În acest caz,la persoanele care trebuie să capete calitatea de degustător,,se verifică următoarele: -capacitatea de distingere a gusturilor de bază în care utilizăm următoarele substanţe: GUST SUBSTANŢA CONC.G/L dulce zaharoza 20 acid acid tartric 15 amar cafeină 1,5 sărat sare de bucătărie 5 astringent acid tanic 1 metalic sulfat feros 0,01 După ce degustătorii au identificat gusturile de bază,substanţele de referinţă (standard) notate cu 1-7 acestea sunt returnate conducătorului şi vor primi probe pentru testat care sunt numerotate cu 3 cifre .Degustătorii vor analiza probele şi vor nota pentru fiecare probă numărul acesteia împreună cu al standardului de referinţă cu care proba de testat se aseamănă cel mai mult.Rezultatele sunt înscrise în fişă. Fişa de apreciere a gusturilor de bază la bere: Proba de testat nume,prenumeIoli LuncanAsemănarea cu proba de referinţă nume,prenumePage 12</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELORConcentraţia unor substanţe adăugate în bere pentru testul de ordonare după rang şi intensitate AROMA dulce sărat acetat de izoamil geraniol DMS acruSUBSTANŢĂ zaharoza sare acetat de izoamil geraniol DMS acid aceticCONC(MG/L) 0 5000 0 1000 0 2 0 0,6 0 0,1 0 25010000 2000 4 1,2 0,2 50015000 3000 6 1,8 0,3 750-testul în ceea ce priveşte capacitatea de descriere a calităţii,în funcţie de rezultat ,se acordă pentru: -5 puncte pentru identificare şi descriere corectă -4 puncte pentru descriere corectă -2-3 puncte pentru caracterizare în termeni generali -1 punct pentru descriere necorespunzătoare Se consideră că testul este trecut dacă degustătorii au acumulat 65% din punctajul maxim posibil ,în funcţie de scara de punctaj utilizată. Se consideră că degustătorii sunt trecuţi dacă au acumulat 80% din punctajul acordat pentru această activitate. Testul detectării unei substanţe în bere ,în care degustătorul primeşte un set de 3 probe ,conţinând bere ,în care în 1 sau 2 s-a adăugat o substanţă de gust ,iar 1-2 probe sunt netratate.Probele au fost aranjate în 6 combinaţii posibile. Testul „DUO-TRIO” aplicat la bere Se folosesc 9-15 degustători.Aceştia sunt informaţi că primesc unset de probe ,din care o probă de referinţă şi 2 probe cu cod,din care una este pereche cu cea de referinţă. Degustarea se face de la stânga la dreapta şi proba de referinţă este în partea stânga.Degustătorii trebuie ,ca din setul de combinaţii primite la întâmplare ,să determine care din cele 2 probe codate este perechea celei de referinţă şi se indică aceasta cu un x.Rezultatele se înscriu într-un formular. Nume,prenume Produsul supus analizei Problema : Proba din partea stângă este cea de referinţă.Din cele 2 probe 1 este la fel cu cea de referinţă,iar cealaltă este diferită.Indicaţi proba diferită. Comentarii set de 3 probe Avantajul acestui test este că proba de referinţă este prezentată fără a se face confuzii.Deuavantajul constă în faptul că testul nu este eficient dacă produsele lasă în cavitatea bucală un gust remanent pronunţat. Testul probelor perechi pentru diferenţierea calităţii berii Se execută în următoarele condiţii:Ioli LuncanPage 13</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR  temperatura probelor este de 4-8ºC.  nu se permite utilizarea de pahare colorate sau care au diferite gusturi  numărul de degustători este de 7,mai corect de 20-30 ,dar sub 100  cantitatea de bere este de 50-100ml ,în pahare de 250ml  se supune testării un set de câte 2 probe,din care 1 este proba de control;probele perechi se oferă spre testare simultan sau succesiv ,dar nu mai mult de 13 pahare/serie pentru a se elimina oboseala senzorială;probele se distribuie la întâmplare degustătorilor Testul probelor perechi se pot folosi în scopul :  determinarea diferenţei ce poate exista între o caracteristică senzorială la cele 2 probe ale perechii (test de diferenţă direcţională)  stabilirea preferinţei consumatorului faţă de 1 din cele 2 probe ce alcătuieşte perechea(test de preferinţă al perechii) În acest caz ,degustătorul completează 2 formulare ,după cum urmează: Test de diferenţă direcţională Nume,prenume Obiectul testului Criteriul testului Testul perechii:Care probă este mai.................. Proba nr. Proba nr. Comentarii Acelaşi tip de formular se foloseşte şi pentru testul de preferinţă al perechii.Testul ordonării după rang Se aplică o serie de probe 3-6 în vederea clasificării probelor după o anumită caracteristică senzorială (amăreală,prospeţime,gust nedorit) Testul nu arată însă şi diferenţa ce poate exista între probe.Degustătorii primesc probele codificate simultan într-o ordine stabilită şi le ordonează în funcţie de criteriul,luat în considerare .Sunt necesari minim 5 degustători ,dar rezultatele sunt mai bune dacă există 8-15 degustători. Între2 degustători se face o pauză de 15-30 sec .Rezultatele se înscriu într-o fişă cu următoarea structură: Nume,prenume Data Produsul supus testării Problema : Aţi primit 5 probe diferite după cum urmează : Stânga stânga spre mijloc mijloc spre dreapta mijloc dreapta Testaţi probele de la stânga spre dreapta şi notaţi cu 1 în căsuţa probei pe care o preferaţi cel mai mult ,cu 2 următoarea,etc. Comentarii e)Metoda descriptivă simplă de descriere a calităţii berii,combinată cu metoda de stabilire a profilului de aromăIoli LuncanPage 14</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR Această metodă are scopul de a realiza o descriere sistematică a aromei probelor ce se testează în vederea evaluării criteriului de calitate sau antrenarea şi perfecţionarea degustătorului. Testul se aplică pentru un grup de 2-6 probe ce trebuie să fie comparate.În primul rând,degustătorii se pun de acord cu caracteristici atribuite,sunt folosite şi pentru fiecare atribut (10-40),se foloseşte o scară cu ajutorul standardelor de referinţă ,dacă este posibil. Condiţii necesare la aprecierea senzorială a berii Probele de bere se menţin 1 oră la 10-20ºC înainte de analiza senzorială Degustarea se face în camere speciale ,fără mirosuri străine şi lumină cu slabă intensitate.Paharele vor fi bine spălate,incolore,de 250ml. Scara A: 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 Scara B: 0 1 2 3 4 5 Pentru fiecare caracteristică se calculează media de la degustător Se pot folosi pentru centralizarea datelor 2 tipuri de scări: ,rezultatele vor şi calculate sub forma unei diagrame de profil: A=diacetil B=sulfidic C=malţ cereale D=hamei E=esteri de fructe F=intensitatea aromei G=gust post senzaţie H=corpolenţa I=intensitateaANALIZA SENZORIALĂ A VINULUI Calitatea vinurilor se apreciază sub aspectul compoziţional şi senzorial. Compoziţia vinului se deosebeşte de ceea ce a materiilor prime ,deosebirile datorându-se proceselor care au loc în timpul formării vinului şi păstrarea acestuia. Componentele principale ale vinului sunt apa,alcoolii,acizii,glicerolul,za-harurile ,aldehidele ,compuşi fenolici,substanţele azotate,sărurile minerale,substanţele odorante. Vinul nu poate fi judecat calitativ numai după compoziţia chimică şi starea microbiologică ,ci şi în funcţie de calitatea senzorială a acestuia care este esenţială pentru aprecierea vinurilor. În scopul analizei senzoriale este necesar să cunoaştem substanţele care intervin în formarea gustului ,mirosului,culorii,celelalte calităţi senzoriale: Gradul de spumare şi de joc al vinului,limpiditatea,fiind o consecinţă exclusivă a fermentării sau filtrării. Substanţele care intervin în formarea gustului Gustul reprezintă unindice de bază în aprecierea senzorială a calităţii vinului ,elementele care sunt evaluate în cadrul caracteristicilor sunt:  intensitatea şi calitatea gustuluiIoli LuncanPage 15</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR  aroma  catifelarea gustului  tăria alcoolică  aciditatea  dulceaţa  astringenţa  extractivitatea(corpolenţa vinului)  alcoolul etilic-conferă vâscozitate -diminuarea gustul acid -măreşte gradul de dulceaţă -măreşte sensibilitatea olfactivă a degustătorului în comparaţie cu apa  glicerolul-atenuează gustul de- acru -înţepător -astringent -zaharurile -pentoze -hexoze -armonic -viviciune Substanţele de miros din vin Se găsesc în cantităţi reduse ,de la câteva micrograme/l,la câteva g/l. Compuşii cei mai odoranţi sunt cei care nu numai se găsesc în cantitate mai mare în vin,dar au şi o tensiune mai mare ,precum şi o intensitate mai mare. Substanţele de aromă din vin Au fost grupate în:  provin din struguri  se formează în timpul fermentării mustului  care rezultă în metabolizarea drojdiei  se formează în postfermentare-la maturarea şi învechirea vinuluiîn butoaie sau sticle Compuşii volatili ai vinului pot interactiva între ei. Compuşii de miros sunt:  compuşii terpenici-geraniol -neralol -terpinol -linalol -limonen -citronel Nivelul de compuşi terpenici este de 0,3-3,5mg ;la săruri normale este de 0,5mg/l ,la sărurile discret aromate,de 0,2mg/l;aceste sunt acetaldehida şi alţi compuşi carboxilici acetali şi cetone. Substanţe care intervin în culoarea vinului Aceste substanţe sunt com puşii fenolici,care pot fi:  fenoli simpli -acid fenolic(galic,cafeic,vanilic,pirocalceu -stirbeini  polifenoli-monomeri-antocianiIoli LuncanPage 16</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR -flavoni -flavonololi -polimeri-ferocianidine -taninuri condensate -macromoleculari-combinaţii tanino-săruri În vinuurile albe,substanţele tanente se găsesc în cantităţi mici(0,4g/l),iar în cele roşii ,peste 1g/l. La păstrarea vinului ,conţinutul şi structura taninurilor se schimbă,ceea ce influenţează structura vinurilor,în special al celor roşii.Ceilalţi pigmenţi suferă transformări ,ceea ce conduce la modificarea caracteristicilor aromatice ale vinurilor.Astfel,vinurile albe,devin aurii,un parfum specific vinului vechi(caşeu de învechire,iar gustul îşi pierde din funcţie şi capătă catifelare.Vinurile roşii îşi pierd culoarea sângerie şi capătă nuanţă cărămizie ,iar gustul uşor acru-astringent se amplifică. Interpretarea caracteristicilor vinurilor la degustarea acestora 1.Limpiditatea Limpiditatea reprezintă o condiţie a vinurilor fine şi evoluate.Se examinează atât la lumină transparentă ,cât şi la lumină reflectată. Pentru un vin tulbure,se folosesc termenii :  opalescent  fumuriu  întunecat  puţin tulbure  foarte tulbure  cu sediment sau suspensie Sedimentul poate fi:  uşor greu  cristalin  amorf  pulvurulent  feronos  gelatinos  cu depunere rapidă sau acută Gradul de limpiditate al unui vin normal se apreciază astfel:  limpede  cristalin  limpede cu luciu  foarte limpede  suficient de limpede  puţin limpede 2.Gustul Gustul se apreciază prin intensitatea şi calitatea lui armonia componentelor şi catifelarea gustului,aciditatea,dulceaţa,astringenţa ,extracti-vitatea. Din punct de vedere al acidităţii,vinurile pot fi:  searbede sau plate  fără aciditate sufucientă  acide sau aspre  cu gust acid pronunţat Gradul de „dulceaţă” este apreciat astfel:Ioli LuncanPage 17</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR  dulceaţă insuficientă  dulceaţă plăcută,armonică  dulceaţă neplăcută,excesivă,respingătoare Având în vedere că un conţinut ridicat de taninuri face ca vinul să fie dur,aspru,rugos,în apreciere se utilizează termenii:  puţin astringent  astringent  dur  aspru,taninos 3.Extractivitatea/corpolenţa Extractivitatea este dată de conţinutul de extract care este mai mare la vinurile de roşii decât cele albe.Corpolenţa se exprimă cu termenii:  plin  extractiv  gras  suplu  catifelat  distins  fin  elegant Alcoolul care intervine în gust,dă vinului tărie alcoolică ,după care pot fi:  uşoare  slabe  puţin alcoolice  tari alcoolice 4.Culoarea vinului Culoarea trebuie să corespundă tipului soiului,soetimentului şi vârstei.Vinurile sunt apreciate ca având culoarea:  incolor  galben-verzui  auriu Vinurile roşii se apreciază după intensitatea şi puterea culorii,şi pot fi de culoarea:  roşie  luminoasă  roşii rubinii  rubiniu-roşu  roşu intens  grena  roşu-violaceu  roşu-albăstrui  roşu-brun 5.Gradul de spumare şi „joc” al vinului Este o caracteristică specifică vinurilor spumoase .La aceste vinuri se apreciază:  persistenţa spumei  „jocul” bulelor de dioxid de carbon Pentru caracteristica spumei se utilizează termenii:  instabilă  stabilă cu bule miciIoli LuncanPage 18</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR  stabilă cu bule mari  densă  mai puţin densă DEGUSTAREA VINULUI Indicii vinului se examinează vizual privindu-l în transparenţă şi în profunzime.În continuare ,se reteşte paharul pentru a umecta peretele interior al paharului pentru a avea o suprafaţă mai mare de evaporare .Apoi se apreciază olfactiv,aducând paharul la nas ,fără a-l ţine prea mult. Se inspiră de 2-3 ori puternic .Impresia olfactivă se va completa după gustare ,când sunt percepuţi şi alţi componenţi volatilizaţi din compoziţia vinului ,prin încălzirea acestuia în gură. Degustarea se face prin sorbirea unei cantităţi de vin care se plimbă prin gură spre a o încălzi şi a veni în contact cu toate papilele gustative .În final,vinul se înghite sau se expulzează într-o scuipătoare specială.Indiferent de felul în care se face degustarea ,caracteristicile organoleptice se transpun în diferite sisteme de notare.Cel mai simplu sistem este cel de 20 de puncte ,în care se apreciază următoarele:CARACTERISTICA culoareaPUNCTE 2TIP DE CARACTER -frumoasă1,5-frumoasă1-culoare cu abateri deosebite -culoare -culoare degradată necorespunzătoare -vin pătat limpede cu luciu cristalin,strălu-citor fără luciu limpede uşor voalat limpede aromă -pronunţată,buchetul fin ,corespunzătoare aromă -ştersă sau absentă ,buchet slab dezvoltat aromă prezentă corespunză-toare tipului slabă sau absentă aromă defecte de miros armonic -fin,corespunzător ca-tegoriei -corespunzător armonic -puţin corespunzător armonic -fără caractere străine nearmonic -cu uşoare nuanţe străine comun0,5 aspectul2miros1,5 1 4 2 3gust1 sub 1 12 10 8 6 4Ioli LuncanEXPLICAŢII -total corespunzătoare în categoria respectivă tipului şi vârstei tipului şi vârstei vinului -prezentând mici abateriPage 19</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR 2gust cu nuanţe -defectuos străine sub 2 gust străin La concursurile naţionale şi internaţionale de vinuri se foloseşte o metodă modernă ,”metoda camalilor”,în care se folosesc puncte de penalizare.Fişa de apreciere a calităţii Oficiul Internaţional al Viei şi VinuluiNumărul probei Categoria Anul de recoltareDefectele vinului Aceste defecte afectează în principal limpiditatea ,culoarea,gustul ,mirosul.Ele pot fi:  defecte de natură fizico-chimică  defecte cauzate de modificări ale potenţialului redox  defecte cauzate de lipsa de igienă sai deneglijenţa tehnologică Defecte cauzate de lipsa de igienă sau de neglijenţa tehnolologică:  izul de butoi-e dat de butoaie de stejar netratate  gust metalic-e dat de prezenţa de Cu,Fe,Zn  gust de doagă e dat de vasele vechi ,prost întreţinute,nespălate şi neafumate  gust de drojdie e dat de vase vechi ,prost întreţinute ,nespălate şi neafumate  gust de drojdii  gust de răşinăANALIZA SENZORIALĂ A LAPTELUI ŞI A PRODUSELOR LACTATE Condiţiile de analiză senzorială se referă la: 1.Încăperea de analiză Acestă trebuie să fie curată,lipsită de mirosuri,trepidaţii,zgomot,cu pereţii şi mobilierul de culoarea deschisă;trebuie să fie iluminată natural sau artificial ,în fiecare loc de examinare. Este prevăzută cu termometru şi higrometru,temperatura camerei fiind de 20ºC,iar UR=75%.Mesele sunt din material lavabil ,pe fiecare masă trebuind să existe un material deIoli LuncanPage 20</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR eliminare a gustului remanent ( apa,făină,mere).Alături ,trebuie să xiste o cameră de pregătire a materialului de analizat ,dotată cu aparatiră de încălzit ,mărunţit şi păstrare a probelor.2.Aparatura şi vesela necesară  baia de apă electrică  frigider,termometre  cuţite de inox  farfurii albe  baloane de sticlă incoloră ,cu pereţi netezi de 100,200,300,400 cm³  recipiente din material emailat alb sau argilă albă smălţuită pentru colectarea resturilor lichide şi tăvi pentru celelalte lichide. 3.Personalul de degustare  minim 3 persoane,max.9,au un lieder  membrii echipei sunt de specialitate,cunosc bine caracteristicile produsului  vor prezenta certificat de degustător  degustătorii nu vor fi flămânzi ,dar nici sătui ,nu vor mânca condimentat ,băuturi cu gust remanent puternic,nu vor fuma cu 2 ore înaintea analizei  degustătorii vor purta halate albe ,curate ,îmbrăcămintea să nu miroase a tutun,a produse chimice şii a parfum Caracteristicile organoleptice ale produselor lactate se referă la:  culoare  aspectul produsului pe secţiune  consistenţa  gust  miros La toate produsele lactate,caracteristicile senzoriale se apreciază imediat după deschiderea ambalajelor,în care se găsesc produse lactate sau secţionarea produselor solide. Examinarea începe cu produsul care are gustul specific mai puţin pronunţat (laptele şi laptele praf),şi se continuă cu cele care au gustul mai pronunţat(brânzrturi maturate şi produse lactate acide). Durata examinării este de 6 min,iar după fiecare examinare se face o pauză de 15 min.Durata unei şedinţe de analiză este de 2 ore.Este permisă examinarea a max. 15 probe ,grupate în funcţie de caracteristicile senzoriale.După 2 ore de muncă,se face o pauză de 1-2 ore. Pregătirea probelor Probele care se consumă reci ,se aduc la 18-20ºC ,iar cele care se consumă calde ,la 5060ºC.  consistenţa produselor acide ,se apreciază la 4-8ºC  produsele lichide se prezintă degustătorilor în ambalaje  pentru aprecierea aspectului consistenţei,se împarte conţinutul în pahare de sticlă ,în cantităţi egale şi se dă degustătorilor.  produsele solide se dau degustătorilor în bucată întreagă ,pentru a aprecia aspectul exterior  probele s etaie în bucăţi egale şi se distribuie degustătorilor Probele de lapte praf se pun pe coli albe ,iar laptele reconstituit se pune în pahare de sticlă. Fiecare probă este notată cu un număr de cod ,la fel paharele,colile,farfuriile ,avînd acelaşi număr de cod.Ioli LuncanPage 21</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR Fiecare degustător mai primeşte şi următoarele documente:  tabele care conţin bazele de apreciere a caracteristicilor fiecărui produs care se examinează  fişele de apreciere a calităţii senzoriale a produsului care se examinează La sfârşitul aprecierii,conducătorul echipei de degustare ,înregistrează ,în fişa de centralizare punctajele acordate de degustători pentru fiecare caracteristică senzorială a produsului analizat şi efectuează media aritmetică a rezultatelor pentru a obţine un punctaj mediu neponderat a caracteristicilor senzoriale respective. În continuare,liedrul calculează punctajul mediu ponderat cu relaţia: Pmp=Pmnpxfp În care,fp este un factor care arată cu cât participă o caracteristică la determinarea valorii senzoriale finale Tot liederul însumează valorile ponderate medii ponderate la toate caracteristicile analizateANALIZA SENZORIALĂ A PÂINII ŞI A PRODUSELOR DE PANIFICAŢIE Pâinea se fabrică din făina de grâu neagră,semialbă şi albă.Ea poate fi rotundă,ovală,lungă,batoane.Masele :0,3-3 kg. Caracteristicile senzoriale ale pâinii sunt: -condiţii generale care se impun degustătorilor şi încăperilor de degustare -degustătorii vor examina concomitent max 4 produse,şi în cazul în care nr de probe este mai mare,se vor constitui grupe de 4 probe ,iar aprecieea lor se face la interval de 5 min între grupele d eprobe. În caz de litigiu,echipa de degustători trebuie să se compună dintr-un număr impar de degustători Verificarea se face pe loturi depâine care a fost coaptă în acelaşi timp(10t).Depozitarea se face pe rastele sau stelaje ,în camere bine aerisite,fără dăunători ,izolate de medii mirositoare. CALITATEA NUTRITIVĂ 1.Glucidele Din punct de vedere al intervenţiei în alimentaţie,glucidele sunt: -metabolizabile -nemetabolizabile-celuloza -hemicelulozele -pectina,care deţi nu prezintă valoare nutritivă ,au un rol foarte important în tractul digestiv ,fiind necesare în cantitate de 300-350 mg/zi,fiind denumite şi fibre alimentare Glucidele nemetabolizabile sunt utilizate de organism astfel: -sursă de material energetic,datorită capacităţii de a se oxida aerob şi anaerob -au rol plastic-intervin în compoziţia unor celule şi ţesuturi -intervin în reglarea glicemieiIoli LuncanPage 22</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR -au rol în creşterea rezistenţei faţă de substanţele toxice ,asigurând detoxifierea ficatului Materiile prime vegetale se diferenţiază mult între ele din punct de vedere al conţinutului de glucide (produsele ceealiere conţin cantităţi mari de poliglucide sub formă de amidon . În produsele de origine animală conţinutul glucidelor este relativ redus,cu excepţia laptelui,ouălor,mierii de albine,ficat. 2.Proteinele Proteinele din alimente servesc la : -sinteza proteinelor din organismul uman,prin procesull de proteinogeneză -formarea enzimelor ce intră în structura unor hormoni -au rol plastic ,intrând în componentele celulare,iau parte la refacerea şi creşterea acestora -participă la menţinerea echilibrului energetic ,intervin înapărarea organismului faţă de microorganisme,virusuri ,toxine Calitatea unei proteine este dependentă de structura sa,în special de conţinutul de aminoacizilor esenţiali(fenilalanină ,izoleucină,leucină,metionină valină,triptofan). Indicele de calitate a unei proteine ,se calculează prin:  indice proteic  indicele aminoacizilor esenţiali  valoarea biologică  utilizarea netă a proteinelor  coeficient de eficacitate proteică În funcţie de conţinutul de aminoacizilor esenţiali ,proteinele se clasifică în 3 clase:  clasa1,complete-conţin toţi aminoacizii esenţiali în proporţiile de care are omul neboie(ou,lapte,carne)  clasa 2,parţial complete-conţin toţi aminoacizii esenţiali ,dar nu în proporţiile de care are organismul nevoie,1-3 se găsesc în cantitate mai mică;proteinele din soia,leguminoase uscate,cereale  clasa 3,incomplete-lipsesc 1-2 aminoacizi esenţiali;se găsesc în colagen,elastină,zeina 3.Lipidele Lipidele din alimente au un rol foarte important în activitatea organis-mului ,deoarece din acestea se resintetizează lipidele din organism ,care au funcţiile:  sunt substanţe calorigene  sunt constituenţi structurali ai celulelor (fosfolipide)  sunt substanţe de rezervă atunci când sunt depozitate sub piele Lipidele din alimente partecipă la gustul acestora ,la valoarea nutritivă şi energetică.Din punct de vedere calitativ,lipidele alimentare sunt clasificate în 3 clase:  clasa1-activitate bologică ridicată ;conţinutul de AGN este de 50-60%(ulei de floarea-soarelui,soia,porumb)  clasa 2-,activitate biologică medie:acizi graşi esenţiali mai puţini de 15-20%din totalul de acizi graşi(untura de porc,pasăre,ulei de măsline)  clasa 3-activitate biologică redusă,AGN mai puţini de 5%(seu) Lipidele se găsesc în cantităţi mici în uleiurile vegetale.Calitatea igienică a produselor alimentareIoli LuncanPage 23</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR Inocuitatea alimentelor este influenţată negativ de:  substanţe cu caracter toxic aflate în alimente(aminoacizi toxici,alcaloizi,amine biologgice,amine biogene)  aditivi ce se folosesc în produsele alimentare fără respectarea legislaţiei în vigoare ,privind destinaţia şi doza  microorgaanismele patogene care produc infecţii şi toxiinfecţii alimentare  contaminarea alimentelor cu micotoxine  contaminarea alimentelor cu metale Substanţele toxice carese formează în produsele alimentare ,în procesul de prelucrare ,conservare(nitrozaminele,polimeri de oxidare termică a grăsimilor).Substanţele care pot migra din ambalajele plastice în produsele alimentare (stabilizatori,lubrifianţi,pigmenţi).Se poate realiza infestare cu paraziţi. Pentru a avea un grad înalt de inocuitate,se impune respectare următoarelor condiţii:  folosirea unor procedee adecvate de inactivitate sau de îndepărtare a substanţelor cu caracter antinutritiv ce se găsesc în mod normal în materiile prime alimentare  procesarea minimă şi oprimizarea pentru evitarea formării substanţelor nefolositoare  conservarea corespunzătoare  folosirea raţională a pesticidelor şi îngrăşămintelor în agricultură şi a antibioticelor în combaterea bolilor la animale şi păsări  utilizarea aditivilor în dozele prescrise  igiena perfectă a unităţilor în care se depozitează materiile prime şi se procesează sau se păstrează produsele finite Calitatea senzorială –sensibilitatea gustativă a diferitelor zone alimentare  vârful limbii-sărat,acru,amar  marginile-acru,sărat,amar,dulce  baza limbii-amar,sărat,acid ,dulce Stimulii gustativi pot fi substanţele dulci,amare,acre şi sărate ,după cum urmează:  substanţe dulci-glucide,edulcolanţi,polialcooli,aminoacizi  substanţe acre-acizii şi sărurile acestora  substanţe le amare-cafeina,creatina ,peptide amare,sulfat de Mg,  substanţe sărate-sare,KCl,clorură de Mg,amoniu Pentru a acţiona ca stimulatori de gust,substanţele menţionate trebuie să fie solubile în apă sau în salivă. Concentraţia stimulului determină intensitatea senzaţiilor gustative;sen-zaţia de gust apare când concentraţia stimulului a depăşit pragul de sensibilitate şi devine maximă când concentraţia a atins pragul de saturare. Temperatura stimulului în cavitatea bucală influenţează sensibilitatea gustativă.ex:senzaţia de dulce şi acru este mai mare la 35-40ºC,dar scade până la dispariţie la peste 50ºC.La gusrul sărat ,optimul de stimulare este de 18ºC,iar pentru cel amar ,de 8-10ºC.Sub 0ºC,senzaţiile scad până la dispariţie(îngheţata congelată nu are nici un gust,provoacă numai arsură) Starea fiziologică a individului intervine în perceperea gusturilor;ea devine un element negativ,în situaţii de boală. Tipul de alimentaţieIoli LuncanPage 24</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR O alimentaţie mai bogată în substanţe nutritive ,determină o percepere mai intensă a stimululilor;ea determină formarea unei cantităţi mai mari de salivă,formând un mediu mai mare de solubilizare a substanţelor nutritive.De cantitatea de salivă depinde senzaţia de foame sau saţietate şi de comportamentul alimemtar al acestuia. Analizatorul gustativ (limba) prezintă papile gustative unde sunt localizaţi mugurii gustativi,care sunt,se fapt,receptorii analizatorilor gustativi. Calitatea senzorială-fenomene care intervin în timpul formării senzaţiilor olfactive  adaptarea la moment  adaptarea permanentă  fenomenul de armonie Factorii care influenţează senzaţiile olfactive Aceşti factori sunt:  structura chimică a stimulului  caracteristicile fizice ,în special volatilitatea  umiditatea crescută a aerului şi o temperatură de peste 35-38ºC,intensifică senzaţia de percepere a mirosului În unele cazuri ,poate apare pierderea parţială sau totală a simţului olfactiv.Calitatea estetică a produselor alimentare Aspectul exterior şi estetica ambalajului: 1.Aspectul exterior: Forma produselor poate fi realizată prin:  modelarea semifabricatelor asigurată de tratamentul termic -produse zaharoase -biscuiţi -produse făinoase  turnarea produsului vâscos în ambalajul care are drept scop modelajul în forma dorită  modelarea produsului ca atare(îngheţată,unt) 2,Culoare exterioară Acesta se asigură prin:  tratament termic(afumat)  imersie în baie de parafină  decorare(produse de patiserie,zaharoase) Decorarea se face prin poleirea cu un strat de ciocolată,cu un strat de mucegai nobil. 3.Aspect interior  culoarea interioară poate fi:  naturală a materiilor prime  modificată prin azotaţi(carne),clorofile(vegetale)  utilizare de coloranţi sintetici(îngheţata) Structura interioară produsului alimentar se datorează:Ioli LuncanPage 25</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR  materiilor prime utilizate  proceselor de maturare biochimică  unui proces fermentativ Culoarea produsului alimentar trebuie armonizată cu aroma,acesta constituindu-se într-un criteriu de diferenţiere sortimentală a produselor alimentare ,provenite din aceleaşi materii prime. 4.Estetica ambalajului Ambalajuş joacă un rol important în vaorificarea accelerată a mărfurilor pe piaţă ,ceea ce asigură un ciclu accelerat de :bani-marfă-bani. Promovarea produselor prin ambalaj este posibilă dacă : -atrage atenţia asupra produsului -exprimă ideea despre produs -reprezintă produsul şi ideea de utilizare a acestuia -prezintă uşurinţă în deschidre-închidere.METODE FIZICE DE ANALIZĂ ŞI CONTROL 1.Determinarea densităţii 2.Determinarea masei hectolitrice 3Determinarea masei absolute şi relative a 1000 de boabe 4.Determinarea umidităţii 5.Determinarea punctului de fierbere,topire şi congelare 6.Determinarea consistenţei 7.Determinarea capacităţii de hidratare 8.Determinarea fineţii 9.Determinarea concentraţiei alcoolice 10.Determinarea conţinutului de corpuri străineSTAS-6347-731.DETERMINAREA DENSITĂŢII1.Generalităţi Prezentul standard se referă la măsurarea densităţii laptelui de vacă prin metoda areometrică . Densitatea reprezintă masa unotăţii de volum la 20ºC,exprimată în grade. 2.Aparatura    lactodensometru sau termolactodensimetru,conform stas 4383-68 termometru cu mercur cilindru de sticlă ,cu diam. Mai mare de 20mm decât diam.lactodensi-metrului baie de apă3.Luarea şi pregătirea probelor Luarea probelor se face conform stas şi a normelor interne în vigoare.Ea constă în:  proba se aduce la 20ºC,cu precauţie,pentru a evita formarea spumei sau separarea untului  proba trebuie încălzită la 20ºCIoli LuncanPage 26</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR  determinarea densităţii se face după minim de 2 ore de la mulgere 4.Mod de lucru Se toarnă cu atenţie laptele în cilindrul de sticlă ,uscat sau clătit cu lapte din proba de analizat ,ţinut în poziţia înclinată ,pentru a evita formarea spumei sau a bulelor de aer.Cilindrul cu lapte se aşează pe o suprafaţă perfect orizontală. În cazul în care se foloseşte lactodensimetrul ,temperatura se va măsura cu termometrul,,care se menţine în cilindru ,în tot timpul determinării. Se scufundă uşor lactodensimetrul în cilindru până la diviziunea de 1,030 ,prin uşoare mişcări circulare,care trebuie să determine vărsarea laptelui din cilindru ,în scopul îndepărtării urmelor de spumă ,de la suprafaţa laptelui.Trebuie să se evite contactul dintre lactodensimetru şi pereţii cilindrului. Se aşteaptă 30-60 sec şi se citeşte valoarea densităţii.Ochiul operatorului va fi la nivelul gradaţiei cilindrului ,iar citirea se va face la nivelul superior al meniscului.Se citeşte temperatura. 5.Exprimarea rezultatelor Rezultatele se exprime în g/cm³,efectuându-se,dacă este necesar corecţiile necesare. Dacă temperatura la care s-a făcut citirea este diferită de 20ºC,corecţiile se fac astfel:  -dacă temperatura este mai mare de 20ºC,se măreşte densitatea citită cu câte 0,0002g/cm³ pentru fiecare grad de temperatură.  dacă temperatura este mai mică de aceea de 20ºC,se face scăderea cu aceeaşi valoare.DETERMINAREA DENSITĂŢII VINULUI PRIN METODA PICNOMETRULUI Densitatea (masa volumetrică)este raportul dintre masa unui volum oarecare de vin sau must şi volumul său la 20ºC.Se exprimă în g/cm³. Densitatea relativă este raportul dintre densitatea (masa volumetrică ) a vinului (sau mustului) şi densitatea (masa volumică) a apei la aceeaşi temperatură. Metoda picnometrică obişnuită 1.Pregătirea probelor pentru analiză Vinurile tulburi se filtrează în prealabil printr-o hârtie de filtru. Din vinurile spumoase ,din vinurile în care s-a introdus dioxid de carbon şi cele noi,se îndepărtează dioxidul de carbon,prin efectuarea la vasul de trompă,până când nu se mai degajă bule de aer. 2.Aparatura -picnometrul de 20 ml -termometru obişnuit 3.Determinarea cifrei de apă a picnometrului Cifra de apă a picnometrului este masa volumului de apă distilată cu temp de 20ºCconţinută până la reper ,în picnometrul închis până la dop.Ioli LuncanPage 27</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR Se cântăreşte la balanţa analitică ,cu precizie de 0,2 mg picnometrul gol ,perfect uscat şi gol ,după ce a stat de schis pentru a ajunge la temperatura camerei. Picnometrul se umple cu apă distilată ,până deasupra semnului,şi se urmăreşte dacă nu au rămas bule de aer la pereţii interiori.Se vaţine picnometru la termostat,după cea fost şters,la 20±0,1ºC.Se îndepărtează excesul de apă de deasupra reperului,cu o pipetă capilară,,sau cu hârtie de filtru,şi se şterg pereţii interiori de deasupra meniscului cu un mic sul de hârtie d efiltru.Se şterge cu hârtie de filtru,se închide dopul şi se cântăreşte imediat. Cifra de apă =m2-m1 În care,m1=masa picnometrului gol,în g M2=masa picnometrului plin cu apă,în g Se ia ca medie aritmetică 3 determinări Cifra de apă se verifică după 30 de determinări 4.Modul de lucru După goşirea de apă,picnometrul se clăteşte de 2-3 ori cu vin,se introduce în termostat pentru 30min.Se îndepărtează excesul de vin,se şterge bine cu o bucată de pânză curată şi uscată şi se cântăreşte imediat. 5.Calcul -fără corecţie de temperatură: d=(m3-m1)/m În care: m=cifra de apă a picnometrului m1=masa picnometrului gol m3=masa picnometrului cu vin d=masa aerului din picnometru -cu corecţie de temperatură D=(m3-m1+0,0012)/m+0,0012 Calculul densităţii vinului -ρ=0,998203xd 0,998203=densitatea api la 20ºC.2.DETERMINAREA MASEI HECTOLITRICEPrin masa hectolitrică se înţelege masa unui hectolitru de seminţe ,în kg. 1.Principiul metodei Cântărirea cantităţii de seminţe ce umplu un vas cu volumul de 1 litru 2.Aparatură -balanţa hectolitrică-platan  cilindru,cu baza perforată  un cilindru intermediar  cilindru cu clapeta de deschidere ,necesar pentru luarea probei şi scurgerea seminţelor în cilindru • greutate în formă de disc ,caresse aşează deasupra de discIoli LuncanPage 28</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR -un cuţit de formă specială ,care se instalează între cilindrii 3.Mod de lucru     se instalează balanţa se introduc seminţele în cilindrul de sus se deschide clapeta şi cade greutatea în cilindru ,peste ea cad seminţele se închide clapeta se pune cilindrul pe balanţă şi se cântăreşte3.DETERMINAREA MASEI ABSOLUTE A 1000 DE BOABE Prin masa relativă a 1000 de boabe se înţelege masa acestora la umiditatea existentă în momentul analizei. Prin masa absolută a 1000 de boabe ,se înţelege masa acestora raportată la SU,calculată în funcţie de conţinutul de umiditate al seminţelor în momentul analizei. 1.Principiul metodei La seminţele pentru consum se cântăreşte o cantitate de seminţe şi apoi se numără. La seminţele pentru semănat se face invers. 2.Aparatură  divizor(omogenizator)  balaţa tehnică  aparat de numărat seminţe 3.Mod de lucru a) la masa relativă  se cântăresc 500 de seminţe pentru consum  se elimină cele cu spărturi  se recântăresc  se fac 2 determinări Calcul: Mr =(M-m)/nx1000 M=masa de seminţe cântărite pt probe m=masa restului după ce am îndepărtat seminţele întregi n=nr de seminţe întregi separate b)la masa absolută  se determină masa relativă a 1000 de boabe  se determină umiditatea lor Calcul Ma =Mrx(100-U)/100 Mr =masa relativă U =umiditatea4.DETERMINAREA UMIDITĂŢIIIoli LuncanPage 29</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR Prin umiditate se înţelege pierderea procentuală de masă a seminţelor(al orice fel de produs) 1.Principiul metodei Seminţele se usucă în etuvă ,în curent de aer şi presiune atmosferică ,ăn condiţii de temperatură şi umiditate stabilite. 2.Aparatură  etuvă  morişcă  balanţă analitică  site de 0,5-1mm  ciur de 3,15  fiole de cântărire din sticlă 3.Mod de lucru  se iau 5g de probă  se introduc în fiola goală cântărită în prealabil  se introduc în etuvă la 105ºC  se lasă 1 oră  se recântăresc după răcire în termostat 4.Calcul UR%=100-(m1-m2)/mx100 m1=masa fiolei înainte de uscare m2=masa fiolei după uscare m=masa probei înainte de uscare Menţiuni în buletinul de analiză -datele necesare pentru identificarea completă a probei -rezultatul obţinut -metoda utilizată şi nr.stas -detalii de lucru neprăvăzută în stas5.PUNCTUL DE FIERBERE,TOPIRE ŞI CONGELARE Punctul de fierbere este lichidul trece în faza de gaz este punctul de fierbere.Acesta se determină într-un vas în care se găseşte proba de determinat şi un termometru.În momentul în care se face trecerea din lichid în gaz se înregistreză ,citind valoarea de pe termometru. • avantaj-distrugerea microorganismelor • dezavantaj-distrugerea echipamentului vitaminos şi a celui enzimatic Punctul de topire-este valoarea temperaturii la care produsul congelat trece în formă lichidă. • dezavantaj-substanţa solidă din carne (ex),trece în formă lichidăIoli LuncanPage 30</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR Punctul de congelare-este valoarea temparaturii la care se face trecerea de la faza lichidă la faza solidă. • avantaj-păstrare îndelungată • dezavantaj-o parte de proteine sunt distruse 6.CONSISTENŢA a)la produsul proaspăt(ex.carne):  fermă şi elastică,atât la suprafaţă cât şi în profunzime  urmele ce se formează prin apăsare cu degetul ,dispar imediat  sucul care se obţine din carne,iese greu şi este limpede b)la produsele congelate(carne):  tare,prin lovire cu obiecte tari dă un sunet clar c)la produsele decongelate  elasticitatea este micşorată  urmele formate prin apăsare cu degetul revin greu şi incomplet d)la produsul alterat:  moale  lipicios  urmele de apăsare nu revin6.DETERMINAREA CAPACITĂŢII DE HIDRATARE A FĂINII 1.Principiul metodei: Determinarea cantităţii de cantităţii de făină ,corespunzătoare unei consistenţă normală,în condiţiile stabilite. 2.Modul de lucru: Se umple o capsulă sau un mojar de porţelan cu făină din proba de analizat. Se nivelează suprafaţa făinii cu o riglă de lemn. Se face o adâncitură în făină în care se pipetează 10 cm³ apă la 18-20ºC. Se formează aluatul. Se continuă frământarea aluatului,până la obţinerea unei consistenţe normale (atunci când este atins cu degetul ,nu se lipeşte de el. 3.Calcul: Capacitatea de hidratare=m1/(m-m1)x100 m1=masa apei folosite la hidratare m=masa aluatului rezultat7.DETERMINAREA FINEŢII(GRANULOZITĂŢII)Ioli LuncanPage 31</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR 1.Principiul metodei: Se cerne făina prin site caracteristice. 2.Aparatura necesară:  site manuale sau mecanice,din mătase sau sârmă.  bile sau inele de cauciuc ,de diametru de 1 cm şi masa de 0,45g. sau boabe de grâu 3.Mod de lucru:  se cântăreşte precis 100g făină  se adaugă 15-20 boabe de grâu curat  se cântăreşte exact rezidiul ce trece prin sita rară şi rămâne pe sita mai deasă  se repetă de 2-3 ori8.DETERMINAREA CONCENTRAŢIEI ALCOOLICE Concentraţia alcoolică (titrul alcoolmetric) al vinului(ex),reprezintă conţinutul de alcool etilic ,exprimat în % de volum ,la 20ºC (grade alcoolice,volumetrice la 20ºC) Determinarea concentraţiei alcoolice prin metoda ebuliometrică Principiul metodei: Metoda se bazează pe determinarea punctului de fierbere a vinului (sau a altui alcool),care se găseşte între punctul de fierbere a apei şi cel ala alcoolului(100ºC şi 78,4ºC). Concentraţia alcoolică a vinului este cu atât mai mare cu cât punctul de fierbere este mai scăzut faţă de cel al apei.Cunoscând punctul de fierbere al produsului ,determinat cu ebuliometrul,se determină conc.alcoolică ,folosind un disc sau o riglă specială de calcul. Aparatură:  ebuliometrul Dujardin-Salleron,care are: -rezervor de fierbere de 90ml -termometru de la 82-102ºC -lampă de încălzire cu alcol tehnic -disc special de calcul Mod de lucru:       în rezervorul curat se toarnă 20ml de apă distilată se introduce termometrul se încălzeşte termosifinul la fierbere mantaua de răcire al refrigerentului fiind goală(fără apă) încălzirea se reglează astfel încât aburii să iasă după 3-4 min se observă coloana de mercur se citeşte punctul de fierbere a apei când apar vaporii ,iar coloana de Hg este staţionară min 2 minStabilirea punctului de fierbere al vinului  se clăteşte rezervorul aparatului de 2-3 ori cu 20-30 ml de vin  acesta se introduce prin orificiul de lângă termometru  se introduce apă rece în mantaua refrigerentului  se montează termometrul  se încălzeşteIoli LuncanPage 32</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR  se urmăreşte evoluţia col de Hg până când este staţionară 2-3 min  se notează această temperatură în grade şi zecimi de grad Calcul:  se fixează discul astfel încât diviziune corespunzătoare punctului de fierbere a apei să corespundă punctului 0 din scara alcoolmetrică  concentraţia alcoolică în % de volum la 15ºC se determină citind diviziunea de pe scara alcoolmetrică ,carea coincide cu diviziunea corespunzătoare punctului de ierbere a vinului  prin intermediul unui tabel ,se poate face trecerea de la 15 la 20ºCPRINCIPII TEORETICE DE ANALIZĂ 1.Volumetria 2.Spectrofotometria 3Refracrometria 4.Polarimetri 5.Gravimetria 1.Volumetria Fiecare metodă de determinare,indiferent de tipul de detrminări se bazează pe respectarea parcurgerii următoarelor metode ,atunci când se construieşte o fişă de laborator: FIŞĂ DE OBSERVARE 1.Scop 2.Obiectul analizei 3Principiul de lucru 4.Aparatură 5.Reactivi 7.Exprimarea rezultatelor În analiza volumetrică(titrimetrică) se măsoară volumul se soluţie cu concentraţie exact cunoscută ,necesar pentru a reacţiona cantitativ cu substanţa analizată. Soluţia cu concentraţie cunoscută se numeşte soluţie standard . Procesul de adăugare a acestei soluţii în biuretă se face până când reacţia este totală .Acest proces se numeşte proces de titrare. Soluţia cu care se efectuează titrarea se numeşte titrant. Momentul în care reacţia este totală ,corespunde punctului de echivalenţă (PE),care este punctul final al reacţiei de titrare.Ioli LuncanPage 33</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR Sfârşitul titrării se stabileşte prin diferite metode ,cum ar fi schimbarea culorii în prezenţa unui indicator. Punctul în care se produce acest lucru se numeşte punct final al titrării.METODE OPTICE DE ANALIZĂ 1.Clasificările metodelor de analiză: -metode electrochimice şi electrometrice -cele electrochimice se clasifică în: -metode de transport de materie prin convecţie şi difuziune -metode de transport prin difuziune -metode de transport prin migraţie şi polarizare dielectrică -metode bazate pe interacţiunea energiei radiante sau corpusculare cu proba de analizat -metode radiometrice de analiză -metode de analiză enzimatică -extracţia lichid –lichid -metode cromatografice -electroforeza -metode termice de analizăMETODELE ELECTROCHIMICE DE ANALIZĂ Metodele electrochimice de analiză utilizează proprietăţile electrochimice ale sistemului studiat pentru a culege informaţiile necesare caracterizării sale cantitative şi calitative. Caracteristica generală a acestor metode este faptul că semnalul de comandă(intrarea) ,fie cel de ieşire ,eventual ambele, sunt de natură electrică:  tensiune  curent  impedanţă Semnalele de comandă utilizate pot fi de3 feluri:  tensiune aplicată  curent aplicat  titrant adăugat sau generat În cazul titrărilor, metodele electrochimice sunt utilizate la sesizarea punctului de echivalenţă (electrovolumetrie). Curentul sau tensiunea de excitare (intrare) folosite pot avea forme diferite ,care se aleg în funcţie de metodele de analiză alese. Clasificarea raţională a metodelor de analiză este: 1.Metode cu transport de materie prin convecţie şi difuziune Sunt importante soluţia agitată,regim staţionar,reacţiile electrocgimice. a)Excitaţie prin tensiune constantă:  volumetrie  titrarea amperometrică cu un electrod polarizat  titrare biamperometrică cu 2 electrozi polarizaţiIoli LuncanPage 34</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR  electrogravimetria potenţiostatică- electrod de lucru cu suprafaţă mare-greutatea depozitului  coulorimetrie potenţiostatică şi coulorimetrie de dizolvare  separare prin electroliză la potenţial controlat b)Excitaţie prin curent constant (metode amperostatice)  potenţiometrie directă la curent 0  titrare potenţiometrică- un electrod indicator  titrare potenţiometrică cu 1 electrod polarizat  titrarea biopotenţiometrică -2 electrozi indicatori  voltametrie  electrogravimetrie amperostatică- electrod cu supravaţă mare  coulorimetrie amperostatică  separare prin electroliză la curent controlat 2.Metode cu transport de materie prin difuziune Sunt importante soluţiile neagitate ,regimul nestaţionar(tranzitoriu), reacţiile electrochimice. a)Excitaţie prin tensiune:  polarografie- electrod picăt  polarografie osciloscopică- electrod picător baleiaj rapid  polarografie în curent alternativ b)Excitaţie prin curent:  polarografie amperostatică  cromopotenţiometrie în curent alternativ  polarografie osciloscopică cu electrod picător 3.Metode cu transport de materie prin migraţie şi polarizare dielectrică Sunt importante reacţiile de electrod. Separări şi determinări prin electroliză: Trecerea curentului electric printr-o soluţie sau topitură de electrolit provoacă transformări electrochimice la electrozi, care, cu celelalte fenomene care le însoţesc, poartă denumirea de electroliză. Substanţele depus de electrod în cursul electrolizei pot fi cântărite –cazul dozărilor electrogravimetrice. În cazul dozărilor coulorimetrice ,substanţa de determinat se calculează prin consumul de curent ,pe baza legilor lui Faraday. Prin creşterea tensiunii aplicate unor electrozi,curentul nu creşte la infinit, ajungându-se la un curent determinarea acestuia fiind baza polarografiei. Electroliza este un procedeu eficace de separare şi concentrare ,de exemplu: metoda de analiză prin redizolvare anodică. Factorii care influenţează electroliza sunt:  natura şi concentraţia speciei electroactive  materialul şi potenţialul electrodului folosit  densitatea de curent  temperatura  compoziţia soluţiei  pH  viteza de agitare După procedeul clasic,electroliza se efectuează aşezând 2 electrozi de platină în soluţia de cercetat. Acestora li se aplică o tensiune oarecare ,obţinându-se un curent corespunzător. ElectrogravimetriaIoli LuncanPage 35</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR În cazul acestei metode,substanţa de dozat se supune electrolizei. Componenţii de interes se depun pe catod sau pe anod în stare solubilă. Concentraţia lor se stabileşte din greutatea depozitului şi se calculează după procedee gravimetrice obişnuite. Metodele electrogravimetrice se aplică mai ales aliajelor şi metalelor. Unele elemente se depun pe anod, sub formă de oxizi de Pb,Co,Ti. Electroliza la potenţial controlat ,pe lângă dozările propriu-zise are aplicaţii importante şi la separarea ionilor prin electroliză. Celulele conţin o pereche de electrozi cilindrici din plasă de platină. Pentru evitarea corodării se adaugă hidroxilamină. Analiza coulorimetrică Acest tip de analiză se bazează tot pe electroliză. Substanţa de analizat se supune reacţii electrochimice totale ,iar cantitatea se calculează din curentul consumat , care se asociază acestei reacţii. Potenţiometria Metodele potenţiometrice de analiză se bazează pe determinarea potenţialului unui electrod adecvat ,scufundat în soluţia de analizat. În potenţiometrie se determină f.e.m. a unei pile galvanice , de tipul: Electrod soluţie de sifon electrod de referinţă Indicator cercetat După mărimea curentului care circulă prin celulă în timpul cercetării, metodele potenţiometrice se clasifică în metode la curent 0 şi la curent constant . Dintre aceste metode,se remarcă determinarea de pH Tot la curent 0 se pot efectua titrări potenţiometrice .Ele au la bază titrările chimice analitice, utilizându-se punctul de echivalenţă. La determinarea acestui punct se utilizează metodele:  metode instrumentale  metode grafice  metode prin calcul Polarografia Polarografia este denumirea comună care studiază compoziţia şi proprietăţile fizico-chimice ale soluţiilor prin determinarea şi interpretarea relaţiilor curent-tensiune, obţinute cu un electrod polarizat ,în soluţii neagitate. Oxigenul jenează majoritatea determinărilor ,el se elimină prin barbotare cu un gaz inert( azot).Polarografia poate fi utilizată şi la identificarea calitativă a unor ioni. Avantajele metodei constau în sensibilitate şi viteză.Amperometria Metodele volumetrice la care observarea punctului de echivalenţă se realizează prin observarea curentului ce trece prin sistem în cursul titrării ,poartă denumirea de titrări amperometrice. Acestea pot fi cu un electrod polarizat sau cu 2.Ioli LuncanPage 36</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR Titrările cu 1 electrod se utilizează în cazul urmăririi variaţiilor de concentraţie în cazul titrării prin determinarea curentului de difuziune a unuia din participanţii la reacţia de titrare. În cursul titrării,potenţialul electrodului de lucru se menţine la o valoare constantă ,corespunzătoare curentului limită al speciei electroactive cercetate, înregistrîndu-se valoarea acestuia în funcţie de stabilirea punctul de echivalenţă. Conductometria Conductometria cuprinde metodele electroanalitice care se bazează pe conductilitatea soluţiilor. În practică se deosebesc 2 tipuri de determinări: în curent alternativ de joasă frecvenţă şi în acela de înaltă frecvenţă. Conductometria în curent continuu , nu are aplicabilitate datorită electrolizei, datorită căreia se modifică compoziţia chimică a soluţiei. Dielcometria Dielcometria este o metodă electrochimică ce foloseşte măsurarea constantei dielectrice a materialelor. Ea este expresia polarizării de orientare şi a polarizării induse. Principiul metodei constă în aceea că substanţe sau materiale diferite au constantă dielectrică diferită ,substanţe identice au constanta dielectrică identică. Aparatura : -cuva cu proba este plasată între plăcile unui condensator -se măsoară cu ajutorul unor circuite electrice capacitatea electrică cu cuva plină de substanţă şi cu cuva goală -practic,pentru un sistem binar,se utilizează curbe de etalonare constantă dielectrică a concentraţiei Aplicabilitatea acestei metode constă în aceea că se foloseşte la măsurarea umidităţii unei substanţe ,conţinutul de apă influenţând puternic constanta dielectrică. Se mai poate folosi şi la determinarea concentraţiei soluţiilor binare care circulă prin condensatoare. Spectrometria de emisie şi de absorbţie Electronii de valenţă din atomi, pot exista pe anumite nivele energetice bine definite. Nivelul de energie cea mai scăzută se numeşte nivel sau stare fundamentală. Celelalte nivele se numesc excitate. Trecerea unui atom dintr-o stare inferioară în una superioară se face prin absorbţie de energie. Liniile pentru care unul din nivelele energetice este starea fundamentală se numesc linii de rezonanţă. Cele mai importante sunt liniile care apar între starea fundamentală şi primul nivel energetic,ele fiind cele mai intense. Pentru excitarea liniilor de rezonanţă este nevoie de energie destul de mare ,aşa că numai puţine substanţe ,care au electronii labili pot emite în spectru vizibil. Aşa sunt metalele alcaline. Pentru celelalte metale este nevoie de o energie mai mare pentru a emite şi de aceea ele vor emite în ultraviolet. Numărul liniilor spectrale este dat de numărul de tranziţii pe care le face elementul pentru a trece de la o stare la alta.Din această cauză,metalele alcaline vor avea un spectru format din puţine linii,pe când cele tranziţionale vor avea un spectru mult mai bogat. a)Aparatura: -sursele -dispozitivele de selectare a lungimilor de undă -fotodetectoriiIoli LuncanPage 37</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR Aplicaţiile acestei metode se referă la determinarea concentraţiei în mod direct. Dozările se disting prin sensibilitate, selectivitate şi rapiditate. De obicei , în UV se lucrează direct asupra substanţei de determinat ,iar în domeniul vizibil se determină reacţii chimice care dau produşi coloraţi. Titrări spectrofotometrice Deoarece toate titrările duc la transformarea unor substanţe în altele, gradul de avansare a unei titrări poate fi urmărit prin măsurarea absorbanţei soluţiei în procesul de titrare. Prin folosirea unor reacţii specifice de dozare,creşte specificitatea determinării. Se poate efectua o determinare spectrofotometrică cu condiţia ca substanţa care se titrează ,titrantul sau produsul de reacţie să aibă proprietăţi absorbante caracteristice. Fluorescenţa şi fosforescenţa stau în emisia de radiaţii de către molecule ,după ce acestea au absorbit o altă radiaţie. Difuziunea este împrăştierea radiaţiei datorită neomogenităţii mediului şi poate fi provocată de gaze,lichide sau solide. Analiza calitativă se face pe baza poziţiei în spectru a radiaţiilor emise, fiecare element emiţând un spectru caracteristic. Analiza calitativă se face prin măsurarea intensităţii radiaţiei emise. Ca şi lucrare practică de laborator,putem exemplifica: Trasarea spectrului de absorbţie în vizibil al salicilatului de fier a)Principiul metodei: Spectrul este reprezentarea grafică a absorbanţei A sau a transmitanţei T(%), în funcţie de lungimea de undă. b)Aparatura: -spectrofotometru SPEKOL-10 Acidul salicilic este folosit ca şi antiseptic ca atare sau ca sare de sodiu, în doze de 0,2-2 g/l, acţionând faţă de enzime şi mucegaiuri ,acţiunea sa fiind mai puternică în mediu acid. Este interzisă folosirea lui în România. Deşi se foloseşte la prepararea conservelor de legume şi fructe în gospodării. Determinarea sa se face în rezidiul extractului eteric ,care cu ionul de fier formează un compus colorat în violet. c)Construirea curbei de etalonare: Se introduc în baloane cotate de 25ml cantităţi diferite din soluţia etalon de acid salicilic, la care se adaugă câteva picături de clorură ferică şi se completează cu apă distilată la 25ml. Se măsoară absorbanţele soluţiilor obţinute şi se construieşte curba de etalonare (valorile absorbanţelor se situează între 0,1-0,8-max. 1) d)Analiza probei necunoscute:  se introduc într-un balon 50ml din lichidul de analizat sau a 50g de produs solid sau semilichid  se acidulează cu câteva picături de acid sulfuric 10% şi se adaugă 50ml de amestec de eter etilic-eter de petrol(1:1).  se agită bine,se lasă în repaus şi se separă stratul eteric care se spală de 2 ori cu câte 5 ml apă distilată  se filtrează eterul şi se colectează filtratul într-o capsulă de sticlă sau de porţelan  se adaugă 10 ml apă distilată şi se evaporă eterul la o temperatură nu prea ridicată  rezidiul apos se colectează în balon cotat şi se aduce la 25ml ,se adaugă câteva pic de clorură ferică  se măsoară absorbanţa soluţiei  din ecuaţia dreptei de etalonare , se calculează concentraţia soluţiei şi se raportează la volumul sau cantitatea de probă luată în analizăIoli LuncanPage 38</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELORActivitatea practică la metoda potenţiometrie Titrarea potenţiometrică a unui acid tare monoprotic cu o bază Reactivi:  soluţie NaOH , 0,1N ,cu factor cunoscut  soluţie HCl de concentraţie cunoscută Mod de lucru:  se etalonează aparatul de pH  se introduc 10 ml sol de acid clorhidric în balon cotat şi se completează cu apă distilată  se agită soluţia 30sec  din biuretă se adaugă 1ml de NaOH ,agitând într-una  se determină pH soluţiei, după fiecare adăugare de bază  după stabilirea punctului de echivalenţă (când se înregistrează creşteri mari de aciditate), se mai adaugă 5-6 porţiuni de titrant şi se procedează ca anterior Determinarea punctului de echivalenţă prin metoda Gran Prin această metodă se trasează pe hârtia milimetrică dependenţa: (V p +V 1 )10 − pH =f(V 1 ),în care cele două valori de volume sunt volumul de probă, respectiv volumul de titrant . Activitate practică la conductometrie Controlul apei deionizate(distilate) -într-un pahar Berzelius ,perfect curat de introduce apă distilată -în alt pahar se introduce apă de la robinet -se măsoară conductivităţile celor 2 ape şi se compară valorile obţinute METODE REFRACTOMETRICE DE ANALIZĂ La trecerea radiaţiei luminoase dintr-un mediu în altul, ea este parţial reflectată ,parţial transmisă. Radiaţia transmisă îşi păstrează frecvenţa în noul mediu,dar şi viteza şi direcţia de propagare se modifică. Raportul dintre viteza radiaţiei în vid şi viteza radiaţiei în mediu dat ,se numeşte indice de refracţie. Acesta depinde temperatură,lungime de undă a radiaţiei şi presiune. Indicii măsuraţi în vid se numesc absoluţi,iar acei care sunt măsuraţi în aer,se numesc relativi. Cele mai cunoscute refractometre sunt :Abbe, Polisch, La refractometrul Abbe, substanţa de analizat se pune între 2 prisme de sticlă cu indice de refracţie cunoscut,determinându-se unghiul critic Iluminarea se face cu o oglindă concavă .Pentru vizualizarea corectă a limitei dintre compuşi se folosesc compensatoarele cu prisme Amici. METODELE POLARIMETRICE DE ANALIZĂ Radiaţia luminoasă ce provine de la o sursă obişnuită are oscilaţiile vectrului electric orientate perpendicular într-un foarte mare număr de plane ce conţin direcţia de propagare. Dacă radiaţia polarizată trece printr-o substanţă este asimetrică ,planul luminii polarizate roteşte lumina spre stânga, iar substanţa este levogiră şi invers.Ioli LuncanPage 39</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR Amestecul dintre cele 2 forme, dextrogiră şi levogiră ,se găsesc în echilibru. acest amestec se numeşte racemic şi nu roteşte planul luminii polarizate. Pentru unele substanţe activitatea se schimbă, unele substanţe trec dintr-o stare în alta şi această stare se numeşte mutarotaţie. Aparatul cu care se face această determinare se numeşte polarimetru, care este format din o sursă de căldură, filtrul, polarizorul, cuva cu proba, analizorul şi sistemul de evaluare. METODE CROMATOGRAFICE DE ANALIZĂ Principiul cromatografic se bazează pe principiul de migrare cu viteze diferite a diferitelor probe într-un sistem cromatografic, format dintr-o fază mobilă şi una staţionară. Cromatografia de lichide este plană,care este forma pe hârtie şi strat subţire,pe coloană,care este de tipul:lichid-solid; lichid-lichid; schimb ionic; de afinitate şi de ecluziune sterică. La cromatografia de gaze,există forma:gaz-lichid şi gaz-solid. În cadrul metodelor cromatografice există multe asemănări în tehnicile experimentale ,condiţiile de lucru şi principiile de bază. Dacă faza staţionară este introdusă în tub, apare fenomenul de cromatografie pe coloană.DETERMINAREA ACTIVITĂŢII ENZIMATICE Pentru a fi siguri că activitatea enzimatică a fost sistază ,în cazul produselor alimentare care trebuie păstrate o perioadă de timp,se fac următoarele tipuri de analize: 1.Controlul eficienţei pasteurizării laptelui a)Determinarea fosfatazei alcaline Principiul metodei: În condiţii stabilite de temperatură şi pH,fosfataza alcalină are proprieta-tea de a elibera fenolul din fenilfosfatul disodic.Intensitatea culorii indofenolului format în reacţia cu 2,6 dibromchinon-clorimida se apreciaz vizual. Aparatură:  termostat sau baie de apă termoreglabilă Reactivi:  dibromchinon-clorimidă  sol tampon cu pH de 9,5  sol tampon pentru substrat Mod de lucru:  se introduc în eprubetă 10ml de sol tampon pentru substrat  se încălzesc la 37-40ºC  se acoperă cu un dop de sticlă şi se agită  se răstoarnă conţinutul  se introduce 0,5 ml de dibromchinon-clorimidă în eprubetă  se lasă 10min  se agită  se apreciază culoarea    Ioli Luncanla culoare cenuşie,reacţia este negativă la albastru-deschis,reacţia este slab pozitivă la albastru intens ,reacţia este pozitivă la albastru închis,reacţia este intens pozitivăPage 40</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELORTestul peroxidazei Principiu metodei: Peroxidaza dinn produsul de analizat scindează oxigenul din peroxizi ,iar oxigenul activ eliberat,oxidează para-fenilen-diamina-hidroclorică formând compuşi albaştri ,care indică o pasteurizare insuficientă a laptelui sau un adaos de 5% produse nepasteurizate. Reactivi:  parafenilen-diamina hidroclorică ,sol 2%  sol tampon,pH de 8,5  perhidrol,sol 0,5% Mod de lucru:  la proba de 5 ml de lapte nu se adaugă apă  la 2-3 ml de smântână ,se adaugă 2-3 ml de apă  la 2-3 g iaurt nu se adaugă apă  la 2-3 g brânză se adaugă 2-3 ml de apă  la 2-3 ml plasmă unt se adaugă 2-3 ml apă  proba şi apa se introduc în eprubetă  se adaugă 2,5 ml de sol tampon ,se agită  se ţine în termostat 3-5 min  se adaugă 3 pic de indicator  se adaugă 6 pic de perhidrol  se agită circular Exprimarea rezultatelor:  dacă culoarea este identică cu a probei martor(fără indicator),reacţia este negativă  dacă apare albastru-violet,reacţia este pozitivă Determinarea acţiunii peroxidazei cu ajutorul benzidinei Principiul metodei: Peroxidaza din laptele crud scindează oxigenul din peroxizi ,iar oxigenul activ eliberat oxidează benzidina,formând compuşi albaştri. Reactivi:  perhidrol 3%  acid acetic,10%  benzidină ,sol0,4% în acid acetic10% Mod de lucru (pentru smântână):  se cântăresc exact 5 g de smântână  se adaugă 5 mă de benzidină şi 2 pic de perhidrol  se observă culoarea Exprimarea rezultatelor  dacă culoarea probei este identică cu cea a probei martor(fără smântână),reacţia este negativăIoli LuncanPage 41</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR  dacă apare o culoare albastră,reacţia este pozitivă DETERMINAREA ACIDITĂŢII PRIN TITRARE 1.TITRĂRI În analiza titrimetrică se măsoară vol de soluţie cu concentraţie exact cunoscută ,necesar pentru a reacţiona cantitativ cu substanţa analizată. LAPTE ŞI PRODUSELE DIN LAPTE a)Pregătirea probelor de analizat  pentru laptele integral,smântânit,zer şi zară  se agită recipientul sau se răstoarnă ,pentru ca laptele proaspăt să nu spumeze ,iar dacă este muls de 24 de ore,pentru ca smântâna să nu se aşeze  se goleşte într-un pahar conic,prin o sită metalică ,antrenând cu bagheta bulele de grăsime  se face un rpaus de 1-2 min  se măsoară volumul necesat pentru analiză  măsurarea se face la 20ºC,cu sticlărie gradată b)Pentru laptele concentrat  se agită recipientul închis  se deschide recipientul şi se omogenizează prin transvazări repetate  nu vor rămâne componenţi pe pereţii vasului  se acoperă recipientul ,se încălzeşte pe baia de apă la 40-60ºC  se agită timp de 15min  după 1-2 ore se scoate din baia de apă şi se răceşte la 20ºC  se descoperă,se amestecă cu spatula pentru o probă omogenă c)Smântâna  proba se aduce la 40ºC  se omogenizează conţinutul prin răsturnare cu bagheta  se menţine la această temperatură timp de 15min  se descoperă pentru un timp scurt  se răceşte proba la 20ºC d)Pregătirea probelor de unt  proba se introduce în recipient cu dop şlefuit şi se încălzeşte pe baia de apă la 32-35ºC  pentru a realiza reacţi Kreis: -se încălzeşte proba la 40-42ºC  pentru determinarea pH:  se încălzeşte la aceeaşi temperatură ,pe o baie marină până la separarea plasmei untului de faza inferioară  se răceşte vasul la frigider  se străpunge stratul de grăsime şi se scoate din plasmă e)Brânzeturi  se îndepărtează coaja de la cele tari  se mărunţeşte mecaniceIoli LuncanPage 42</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR  cele sărate se păstrează pe o hârtie de fltru  se mărunţesc prin răzuire  stau la 4-6ºC f)Produse lactate acide  se omogenizează prin răsturnare  chefirul se încălzeşte şi apoi se lasă pentru a se scoate din el bulele de dioxid de carbon DETERMINAREA ACIDITĂŢII LAPTELUI ŞI A PRODUSELOR LACTATE ACIDE PRINCIPIUL METODEI: Aciditatea dintr-un volum anumit din proba preparată se neutralizează prin titrare cu sol de NaOH 0,1n ,în prezenţa fenolftaleinei ca indicator REACTIVI:  NaOH 0,1n  fenolftaleină APARATURĂ:  biurete  pahare  eprubete MOD DE LUCRU:  se introduc 10 ml din proba de analizat în pahar Erlenmeyer  se adaugă 20 ml de apă distilată cu aceeaşi pipetă cu care s-a luat laptele  se amestecă bine  se titrează până la obţinerea unei coloraţii roz-pal  se determină de 2 ori CALCUL: AcºT=10xV ACIDITATEA SMÂNTÂNII MOD DE LUCRU: Peste 10 ml de smântână se adaugă 25-30 ml de apă caldă ,cu aceeaşi pipetă cu care s-a tras şi smântâna şi se adaugă 3-5 pic de fenolftaleină.Se titrează până la obţinerea unei coloraţii roz-pal,care persistă 30 sec CALCUL: -ca şi la lapte ACIDITATEA UNTULUI MOD DE LUCRU: Se cântăresc 5 g de unt şi se introduc în pahar Berzelius.Proba se încălzeşte la 40ºC .Se adaugă 20 ml de amestec de alcool-eter.Se pun 2-3 pic de fenolftaleină şi se titrează până la apariţia de culoare de roz-palIoli LuncanPage 43</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR CALCUL: AcºT=10V ACIDITATEA BRÂNZETURILOR MOD DE LUCRU: Se cântâresc 10g de brânză şi se introduce în capsulă de porţelan.Se mojarează 2-3 min şi se introduce în capsulă de porţelan.Se amestecă până la obţinerea unei probe omogene. Se titrează până la obţinereal unei coloraţii roz-pal. Se calculează ca la unt. DETERMINAREA ACIDITĂŢII FĂINII PRINCIPIUL METODEI. Extracţia cu alcool-etilic la 67º a probei de analizat .realizându-se filtrarea şi titrarea produsului cu NaOH 0,02n în prezenţă de fenolftaleină-. REACTIVI:  alcool de 67º,proaspăt neutralizat cu NaOH  sol de NaOH,0,02n  fenolftaleină MOD DE LUCRU:  se cântăresc 5 g de probă  se adaugă 50 ml de alcool  se astupă vasul cu dop şi se agită  se filtrează  pâlnia cu filtrul se acoperă  20ml din filtrat se introduc în pahar curat  se adaugă 3-5 pic de fenolftaleină  se titrează până la roz-pal CALCUL: AcºT=(VxV1x0,02)/MV2x100 ACIDITATEA FĂINII ÎN SUSPENSIE DE APĂ PRINCIPIU DE LUCRU: Extractul apos de făină al probei de analizat se titrează cu NaOH,în prezenţă de fenolftaleină. MOD DE LUCRU: Se cântăresc 5 g de făină şi se adaugă 50 ml de apă ,amestecându-se până se obţine un amestec omogen.Se adaugă 3 pic de fenolftaleină şi se titrează până la roz-pal. CALCUL: Ac=0,1V/mx100 ACIDITATEA PÂINII MOD DE LUCRU:  cântăresc 25 g miez  introduc în vas de sticlă cu dop rodat  adaug 75ml de apăIoli LuncanPage 44</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR  obţin o pastă omogenă  decantez,pipetez 50 ml de produs şi adaug 3 pic de fenolftaleină CALCUL  ca la făină PRINCIPIILE DIFERITELOR TIPURI DE ANALIZĂ 1.Principiul analizei de determinarea densităţii a)Determinarea densităţii la vin Densitatea este raportul dintre masa unui volum oarecare de vin sau must şi volumul său la 20ºC.Se exprimă în g/cm³ şi are simbolul de p²º Densitatea relativă este raportul dintre densitatea(masa volumică) a vinului (sau mustului) şi densitatea a apei la aceeaşi temperatură. 2.Principiul analizei la determinarea umidităţii a)La pâine: Se determină pierderea de masă ,prin încălzire la 130±2ºC b)La făină Ca la pâine c)La brânzeturi: Evaporarea apei la 102±2ºC,până la obţinerea unei mase constante. d)La lapte şi produse lactate acide se determină cenuşa totală Evaporarea probei la sec,carbonizarea rezidiului uscat ,încingerea la 400ºC,extragerea substanţelor solubile în apă şi filtrare;încingerea la 800ºC şi uscarea la 130±2ºC,după adaugarea extractului apos. e)La carne: Determinarea pierderilor de masă ,prin ăncălzirea produsului la 130ºC,până la obţinerea unei mase constante,după ce,în prealabil s-a format un amestec omogen din proba de analizat nisip şi alcool etilic. f)La nutreţuri combinate Uscarea probei la 105 sau 130ºC până la o masă constantă ,în condiţii de presiune atmosferică constantă.În cazul în care aceste produse conţin grăsimi adăugate sau zahăr,uscarea se face la 105º. g)La amidon Se usucă proba la 130ºC timp de 90 de min într-o etuvă încălzită electric. h)La condimente Antrenarea apei prin azeotrpie,cu ajutorul unui lichid nemiscibil cu condimentele şi măsurarea volumului acesteia după separarea de lichidul organic. i)La uleiuri Prin această metodă se detrmină conţinutul de apă prin:  uscarea la etuvă  antrenarea cu solvenţi organici  metoda Karl Fischer În metoda uscării,principiul metodei este ca la celelalte produse.La metoda antrenării cu solvenţi organici,principiul este asemănător cu cel de la condimente.În cazul determinării prin metoda lui K.Fischer,se face determinarea conţinutului de apă prin titrarea cu reactiv KF.,care reacţionează cantitativ cu apa ,în prezenţa ionilor de clor.care se vor determina prin titrare 3.Determinarea sării la: a)produse făinoaseIoli LuncanPage 45</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR Se titrează ionii de clor în extractul apos al probei cu azotat de argint ,în prezenţa cromatului de K ca indicator. b)carne şi produse de carne (pentru metoda Volhard) În extractul apos deproteinizat se precipită ionii de clor cu azotatul de argint se titrează cu sulfocianura de K în prezenţa ionilor de fier ca indicator. (pentru metoda Mohr) În extractul slab alcalinizat ,se titrează ionii de clor direct cu azotat de argint în prezenţa cromatului de potasiu ca indicator. c)la produsele lactate(brânzeturi) Ionul de clor este eliberat din produs prin distrugerea substanţei organice cu permanganat de K şi acid azotic.Ionii de clor sunt determinaţi prin titrarea argentometrică. 4.Determinarea pH a)La carne şi produse din carne (metoda potenţiometrică) Măsurarea diferenţei de potenţial dintre electrod de referinţă şi un electrod de sticlă introduşi în proba de analizat.Potenţialul electrodului de sticlă este funcţie de pH-ul soluţiei de analizat.CONTROLUL ŞI EXPERTIZA MICROBIOLOGICĂ Lucrare de laborator: Examenul organoleptic Pregătirea probelor în vederea examenului microbiologic Efectuarea unui examen microbiologic presupune un complex de condiţii fără de care nu se pot obţine rezultate exacte. Condiţia de bază este pregăti-rea corespunzătoare în specialitate a executanţilor. a)un examen trebuie să înceapă cu luarea în primire a probelor ;se consemnează exact starea în care s-au primit probele în laborator,pentru a nu se confunda cu altele;de aceea se cer date suplimentare de la cel care a adus probele;se stabileşte modul în care se introduc în analiză;după aceea se precizează care sunt condiţiile în care se vor păstra aceste probe. b)introducerea probelor în lucru se va face în cel mai scurt timp ,în funcţie de specificul acestora;spre ex. probele refrigerate se vor introduce în analiză imediat ce au fost aduse deoarece menţinerea lor un timp mai îndelungat în repaus va duce la degradarea lor. c)întotdeauna examenul microbiologic trebuie precedat de unul organoleptic ,care vor aduce utile date asupra stării alimentului şi direcţia în care trebuie dusă analiza respectivă d)la unele alimente examenul microbiologic trebuie însoţit şi de cel bacterioscopic e)pregătirea probelor se va face atent,pentru că este posibil ca germenii să se răspândească peste tot;răspândirea lor în aliment nu este egală ,de aceea se vor lua măsuri de precauţie f)este indicată folosirea diluanţilor protectori g)se vor respecta cu stricteţe metodele de lucru Lucrare de laborator: Determinarea numărului total de microorganisme vii(N.T.S.) conform SR ISO 4833/1994Ioli LuncanPage 46</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR Numărul total de microorganisme reprezintă un indicator microbiologic sanitar şi ne furnizează date asupra stării de contaminare a produsului examinat. Acest indicator se referă numai la microorganismele vii din proba supusă examenului. Metoda pentru determinarea numărului total de microorganisme are la bază înglobarea unei anumite cantităţi din proba de cercetat într-un mediu nutritiv adecvat în cutii Petri ,în care,după o incubare la 30ºC ,se vor dezvolta colonii vizibile cu ochiul liber. Echipamente de încercare şi mijloace de măsurare;  balanţă neautomată monoplatan  autoclav pentru sterilizarea mediilor de cultură  incubator reglabil la 30±1ºC  lampă bacteriologică pentru sterilizarea mediilor de lucru  baie de apă  pH-metru  aparat STOMACHER  frigider de păstrarea probelor  etuvă Materiale necesare:  baloane Erlenmeyer  eprubete sterile  pipete gradate sterile  anse bacteriologice  stative pentru eprubete  pense şi spatule  cilindrii gradaţi sterili Diluanţi şi medii de cultură necesare:  soluţii saline peptonată  geloză simplă Modul de lucru ,execuţia propria-zisă Pentru prepararea soluţiei peptonate,se utilizează ca lichid de diluţie soluţia de diluţie peptonată. Însămânţare şi incubare: Se iau cutii Petri sterile. Cu o pipetă sterilă se introduce în fiecare cutie ,câte 1 ml de sol de analizat ,dacă produsul este lichid . Se iau alte 2 cutii Petri sterile. Se procedează la fel ,doar că de fiecare dată se face o diluţie decimală. Se toarnă în fiecare cutie câte 15 ml mediu de geloză simplă topit ,topit şi răcit la 45±0,5ºC . Se amestecă inoculul cu mediul de cultură şi se lasă să se solidifice punând cutiile Petri pe o suprafaţă netedă ,orizontală şi rece. Se ţin probele la 30±1ºC ,timp de 72 ore. Numărarea probelor: Aceasta se face cu ajutorul aparatului de numărat colonii prin numărare directă. Numărul de germeni se calculează .ca medie ponderală cu formula:∑N=C………………… (n 1 +0,1n 2 )dIoli LuncanPage 47</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR În care: C-este suma coloniilor numărate în toate cutiile reţinute∑n 1 este numărul de cutii la prima diluţie reţinută n 2 numărul de cutii la a 2-a diluţie reţinută d este factorul de diluţie corespunzător primei diluţii Rezultatele obţinute se rotunjesc la 2 cifre semnificative Numărul de microorganisme se exprimă în valori /ml sau /g de produs LUCRARE DE LABORATOR DETERMINAREA NUMĂRULUI TOTAL DE SPORI DE BACTERII AEROBE O parte din formele vegetative ale bacteriilor,în anumite condiţii,se transformă în spori. Aceştia rămân în această formă în alimente ,până când găsesc condiţii de germinare ,ca: -schimbarea temperaturii de depozitare -schimbarea unor constante fizico-chimice ale produsului Germinarea sporilor este urmată de înmulţire poate determina alterarea produselor în care se găsesc ,sau în cazul speciilor patogene să declanşeze tulburări la consumator,chiar dacă produsul nu a suferit modificări organoleptice. Sistemul de lucru în cazul acestei determinări este asemănător cu cel precedent.LUCRARE DR LABORATOR DETERMINAREA NUMĂRULUI TOTAL DE DROJDII ŞI MUCEGAIURI,CONFORM SR ISO 7954/2001 SR ISO 6611/1996 Drojdiile şi mucegaiurile sunt microorganisme foarte răspândite în natură şi pot fi prezente în unele alimente. Prezenţa lor în număr mare în alimente indică existenţa condiţiilor de igienă necorespunzătoare în timpul producerii şi depozitării acestora. Datorită acţiunii lor asupra alimentelor,acestea îşi modifică proprietăţile organoleptice .În urma dezvoltării ,unele specii de drojdii şi de mucegaiuri pot elabora micotoxine. foarte dăunătoare sănătăţii omului.LUCRARE DE LABORATORIoli LuncanPage 48</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR DETERMINAREA PREZENŢEI ŞI NUMĂRULUI DE CLOSTRIDII SULFITO-REDUCĂTOARE Clostridiile sulfito-reducătoare sunt bacili gram-pozitivi,strict anaerobi,ca-re ,în anumite condiţii de cultivare produc hidrogen sulfurat. Pentru punerea lor în evidenţă .se folosesc medii care conţin în structura lor substanţe în compoziţia lor sulful (cistină,cisteină,sulfit de sodiu) şi indicatori pentru decelarea hidrogenul sulfurat (săruri de fier).În urma dezvoltării ,aceste bacterii metabolizează substanţe care conţin sulf,pun în libertate hidrogenul sulfurat ,iar acesta intrând în reacţie cu ionii de fier din mediu ,formează sulfura feroasă de culoare neagră. Pentru că unele specii de enterobacterii se pot dezvolta şi în condiţii de anaerobioză şi produc hidrogen sulfurat ,este indicat ca pentru decelarea şi numărarea clostridiilor sulfito-reducătoare să se folosească medii care să conţină substanţe inhibitoare pentru flora asociată. LUCRARE DE LABORATOR DETERMINAREA PREZENŢEI ŞI NUMĂRULUI TOTAL DE STAFILOCOCI COAGULOZO-POZITIVI CONFORM STAS ISO 6888/2002 Stafilococii sunt bacterii gram-pozitive ,de formă cocoidă .dispuşi în ciorchine şi care dezvoltă uşor pe medii uzuale şi hiperclorurate. Stafilococii coagulozo-pozitivi sunt stafilococii care formează colonii tipice pe medii de cultură speciale (selective) şi produc coagularea. Stafilococcus aureus face parte din categoria de microorganisme care formează colonii speciale caracteristice şi necaracteristice la suprafaţa unui mediu de cultură selectiv şi care dau o reacţie puternic pozitivă la coagulare.LUCRARE DE LABORATOR IZOLAREA ŞI DETERMINAREA SALMONELELOR CONFORM SR EN 12824/2001 Salmonella face parte din categoria de enterobacterii patogene pentru om şi animale ce formează colonii tipice pe medii selective solide ,care fermentează glucoza cu producere de gaze ,produc hidrogen sulfurat ,folosesc citratul,ca unică sursă de carbon ,nu produc indol şi urează ,nu fermentează lactoza şi zaharoza ,produc lizin-decarboxilaza ,nu produc fenil-alanindecarboxilaza.Ioli LuncanPage 49</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR LUCRARE DE LABORATOR DETERMINAREA PREZENŢEI ŞI NUMĂRULUI DE LACTOBACILI Lactobacilii sunt bacterii gram-pozitive ,de formă bacilară sau cocobacila-ră dispuse izolat ,în perechi sau în lanţuri nesporulate şi necapsulate .aerobe sau facultativ aerobe ,catalazo şi oxidazo-negative ,de obicei imobile ,homo şi hetero fermentative. Lactobacilii intervin în procesul de fermentare şi maturare a unor produse alimentare. Cercetarea lor furnizează elemente importante privind evoluţia proceselor tehnologice şi calitatea microbiologică generală a unor produse alimentare. Punerea lor în evidenţă se bazează pe proprietatea de a se dezvolta în medii acide şi în prezenţa unor substanţe inhibitoare pentru alte categorii de bacterii cu care sunt asociaţi în produsele alimentare. Ca mod de lucru : Din produsul omogenizat şi din fiecare diluţie se inoculează câte 1 ml ,în câte o eprubetă cu mediu de îmbogăţire (mediu lichid cu mangan şi acetat). Pentru determinarea numărului cel mai probabil pe gram,de produs : Din produsul omogenizat şi din fiecare diluţie se inoculează câte 1 ml în câte 3 eprubete conţinând mediu de îmbogăţire (mediu lichid cu mangan acetat). Eprubetele se inoculează la 35ºC timp de 3 zile ,iar altul la 40ºC timp de 24 ore. Pentru o primă catalogare a speciei prezente în produs ,2 sau mai multe colonii caracteristice dezvoltate pe suprafaţa agarului selectiv se însămânţează în câte 2 eprubete cu agar glucozat 1% drept. Interpretarea rezultatelor: -producerea de gaze în agar glucozat :specii heterofermentative -lipsa de gaze în agar glucozat :specii homofermentative -creşterea la 40ºC în agar glucozat:specii termofile -creşterea la 30ºC în agar glucozat :specii mezofile Coloniile specifice sunt gelatinoase ,convexe sau stelate cu diametrul de -3 mm ,în profunzimea mediului ,formează colonii lenticulare La microscop apare o imagine mai mult cu bastonaşe,stelate sau în lanţuri,de diferite lungimi,nesporulate şi imobile. Lactobacilii sunt gram-pozitivi şi dau reacţia catalazei negativă. MEDII DE CULTURĂ Sunt produse sau extracte naturale sau artificiale care sunt folosite pentru studiul proprietăţilor morfologice şi biochimice ale microorganismelor. Clasificarea mediilor se face după mai multe criterii:  după provenienţă  după compoziţie  după prezenţa sau absenţa oxigenului  după scop 1.După provenienţă,există 3 categorii:  naturale-solide(cartoful ,morcovul) şi lichide(laptele,bila,urina)  artificiale- simple(agar,gelatina-solide)-lichide(bulion,apa peptonată)  sintetice-Ioli LuncanPage 50</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR 2.După compoziţie:  medii albuminoase(mediu Dorset)  medii zaharate(Drigolski),care este folosit pentru a diferenţia bacteriile din genul E.Coli de Salmonella. 3.După prezenţa sau absenţa oxigenului:  aerobe  anaerobe 4.După scop:  medii de izolare  medii de diagnostic  medii de conservare  medii selective Condiţiile care trebuie să le îndeplinească mediile de cultură 1.Prepararea mediilor solide: -mediul cu cartof: Se aleg cartofi de bună calitate ,se înlătură coaja şi se taie felii. Se spală şi se ţin într-un vas cu carbonat acid de calciu timp de 24 de ore 1% pentru neutralizare ,pentru că pH-ul cartofului este uşor acid.Aceste felii s eintroduc în cutii Petri ,peste care se toarnă bulion glicerinat 5% ,dar fără să acopere feliile; în locul bulionului se poate folosi apa,pentru a împiedica uscarea. Se folosesc în laborator după sterilizare la 100ºC 20min pentru B.Koch. 2.Prepararea mediilor lichide Bulionul de carne: Acesta este mediul de bază în microbiologie şi se prepară în 2 etape:  prepararea maceratului de carne  prepararea bulionului propriu-zis Maceratul :carnea de vacă sau de cal proaspătă se curăţă de oase ,aponevroze ,tendoane şi grăsime şi se trece prin maşina de tocat ;se cântăresc 500g de carne tocată la 1 l de apă de robinet ,se ţine 24 de ore pentru macerare. În acest timp se produce autoliza ţesuturilor şi solubilizarea lor în apă ,se fierbe 30 min pentru continuarea dizolvării şi coagularea proteinelor. Se răceşte şi se stoarce amestecul prin pânza groasă sau tifon dublu ,apoi lichidul se filtrează prin vată pentru a îndepărta lipidele şi filtratul obţinut este zeama de carne. Zeama se toarnă într-un balon sterilizat şi se închide cu vată sau cu tifon. Se sterilizează timp de 20 min în autoclav ,apoi zeama se păstrează la rece şi întuneric. Prepararea bulionului propriu-zis: la 1000ml apă oxigenată se dizolvă 10g peptonă şi 5 g sare se amestecă şi se încălzeşte până se dizolvă peptona definitiv;se fixează pH-ul la 7,8 cu o soluţie de NaOH 10% apoi se sterilizează în autoclav la 120ºC ,se filtrează prin hârtia de filtru ,se repartizează în baloane sau eprubete ,se aplică dopuri de vată şi din nou se face o sterilizare la autoclav timp de 30 min. Apa peptonată:la 1000ml de apă oxigenată se dizolvă 10g peptonă +5g sare ,se fixează pH-ul la 7,8,apoi se filtrează prin hârtie de filtru şi se repartizează în baloane sau eprubete ,care se închid cu dopuri de vată ,se autoclavează 20 min ,la 120º Peptonele sunt substanţe ce rezultă din digestia cărnii au o compoziţie complexă: albumoze ,peptone şi polipeptone ,acestea fiind necesare metabolismului bacterian.Ioli LuncanPage 51</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELORTEHNICA ÎNSĂMÂNŢĂRII Însămânţarea este trecerea pe medii de cultură a microorganismelor. Ele  pentru studiul caracterelor de cultură şi biochimice  pentru identificare  pentru a le identifica  pentru prepararea vaccinurilor Culturile se obţin prin transplantul de pe culturile vechi pe cele noi. Reguli de însămânţare:  se execută în faţa becului de gaz pentru a asigura sterilizarea  este interzisă mişcarea sau vorbitul lângă executant  să se facă foarte rapid  instrumentul cu care se lucrează să nu atingă obiectele din jur  tipuri de însămânţare:  cu ansa de însămânţare  prin înţepare  în cutii Petri  din materiale patologice EXAMINAREA CARACTERISTICILOR MORFOLOGICE ŞI TINCTORIALE ALE MICROORGANISME Examinarea se poate face în :  preparate native  câmp întunecat  preparate colorate Preparatele native sunt acele în care culturile microbiene se examinează în stare vie. În cazul în care cultura este lichidă,pe o lamă uscată , degresată şi sterilizată în prealabil prin flambare,se pun câteva picături de cultură microbiană lichidă cu o pipetă sterilă. Peste suspensia microbiană se ataşează o lamelă iar examinarea se face prin utilizarea obiectivului 40. În cazul celor solide ,lama este şi ea uscată,sterilă şi degresată ,se pun câteva picături de ser fiziologic steril. Apoi cu ansa încălzită la roşu se pune din cultura microbiană pe lama astfel pregătită .Peste acest preparat se pune o picătură de ser steril până se obţine o suspensie opalescentă. Se ataşează la lamă o lamelă. La acest tip de examen ,se examinează forma şi mobilitatea microorganismelor. Coloraţia vitală Se face utilizând un colorant de concentraţie scăzută care nu distruge microorganismele ci le păstrează în stare nativă ,acest colorant fiind albastru de metil de 0,02%.După aşezarea pe lamă a preparatului,se pun câteva picături de albastru de metilen şi se examinează la microscop. Prin coloraţia vitală se evidenţiază incluziunile citoplasmatice ale microorganismului.Ioli LuncanPage 52</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR Examinarea microorganismului în câmp întunecat Acest tip se pretează la acelea care sunt vizibile la microscop sau nu au afinitate tinctorială(nu se colorează uşor cu coloranţi bazici. Prin difracţia luminii,se conturează corpul microorganismului. COLORAŢIA SIMPLĂ Avantaje:  microbii sunt omorâţi  preparatele sunt păstraţi un timp îndelungat  se observă mai uşor la microscop  se observă forma, structura Tehnica executării preparatului: Frotiul este o lamă cu material microbian etalat pe ea. Executarea unui frotiu se face prin întinderea materialului microbian pe lamă. Se folosesc lame curate şi degresate. Pentru aceasta se păstrează lamele în alcool şi apoi lamele se trec pe ambele feţe prin flacăra becului de gaz. Executarea frotiului:  cu ansa  cu pipeta Pasteur Materialele utilizate:  din organe patologice( animale vii sau cadavru)  din culturi bacteriene Etapele executării frotiului:  etalarea  uscarea  fixarea  colorarea Se întinde produsul de examinat pe lamă fie cu pipeta ,fie cu ansa,până se obţine un strat uniform de pe o suprafaţă de 2 cm².Preparatul nu trebuie să atingă marginile lamei .Dacă produsul de cercetat este o cultură de mediu solid se emulsionează într-o picătură de ser fiziologic sau apă distilată o mică porţiune de colonie ,după care se întinde. Uscarea Frotiul astfel executat se lasă să se usuce la temperatura camerei sau la termostat. Acest proces se face încet pentru a modifica forma microorganismelor. Fixarea Prin fixarea se produce denaturarea proteinelor microorganismelor care în final duce la moartea microorganismelor. Prin fixare se înlătură pericolul de infectare şi se determină aderarea produsului la lamă (nu mai este înlăturat prin spălare). Există 3 tehnici de fixare: a)tehnica lui Koch,prin căldură; frotiul uscat se fixează prin trecerea de 3 ori prin flacăra unui bec de gaz timp de 5-7 sec. Flacăra acţionează pe partea opusă a celuia pe care se află materialul microbian. b)fixarea prin alcool-flambare :pe suprafaţa frotiului se pun 1-2 pic de alcool etilic sau alcoolacetonă 1/1 ,se lasă să ardă conţinutul câteva sec. după aprindere c)fixarea cu lichide fixatoare :alcool etilic ,metilic sau amestec între cele 2 ,sau alcool-eter 1/1. Colorarea a) coloraţia simplăIoli LuncanPage 53</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR b)coloraţia dublă (Gram) c) coloraţia specială(Ziehl-Neelsen) a)La coloraţia simplă există 2 tehnici:  cu albastru de metilen 1%  cu fuxină Pfeiffer(este fuxina Zeihl diluatp 1% În cazul coloraţiei cu albastru de metilen,se procedează astfel:  se acoperă frotiul uscat cu albastru de metilen fenicat 1%  se ţine pe o suprafaţă de 2-5 mm  se varsă colorantul,se spală cu apă de robinet, se usucă  se examinează la microscopul cu imersie(ulei de cedru 90-100X)  se aplică la mijlocul frotiului o picătură de ulei de cedru şi apoi se pune la punct imaginea utilizâmd viza micrometrică  bacteria este colorată în albastru Dacă se face coloraţia cu fuxina Pffeifer ,se utilizează următoarea tehnică:  frotiul uscat şi fixat se acoperă cu fuxină  se ţine ţine preparatul 2-3 min după care se varsă  se spală lama cu apă  se usucă şi se examinează la imersie  microorganismele apar colorate în roşu În general,în coloraţia simplă microorganismele iau culoarea colorantului folosit ,unii coloranţi însă în prezenţa unor structuri celulare îşi modifică culoarea realizând metacromazia. Explicaţia constă în punerea în libertate a bazei colorate care prezintă alt spectru de adsorbţie decât sarea colorată. Coloraţia dublă (Gram) A fost introdusă în bacteriologie în 1804 şi are cea mai largă utilizare.Se întrebuinţează în scopul de diagnostic fiind prima etapă în determinarea bacteriană. Principiu : Frotiul bacterian fixat la flacără se colorează cu colorant violet bazic(violet de genţiana,violet de metil,cristal violet) ,apoi se mordansează cu cu sol Lugol ,după care se decolorează cu alcoolacetonă. În final se face recolorarea cu colorant bazic roşu(fuxină Pffeifer). În funcţie de coloraţia Gram ,bacteriile se clasifică în: 1.Gram +….se colorează în violet şi nu se decolorează în timpul decolorării 2.Gram-.......se colorează în roşu pentru că pe parcursul decolorării pierd colorantul violet şi se recolorează cu colorant roşu(fuxină) 3.Gram variabile:pot fi + sau – Materiale folosite:  violet de metil ,sol apoasă 0,2%  fuxină Pffeifer  alcool-acetonă9/1  sol Lugol Metoda de lucru: Se ia un frotiu din bacteria de studiat ,se usucă la aer,se fixează la flacăra. Colorarea se realizează în 4 etape: 1.Colorarea: frotiul se acoperă cu violet de metil sau de genţiana ,se ţine 1-2 min colorantul pe lamă după care se varsă şi preparatul se spală cu apă.Ioli LuncanPage 54</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR 2.Mandarsarea :frotiul fără a fi uscat se acoperă cu soluţie Lugol şi se ţine 3-5 sec apoi se varsă mordantul şi imediat se adaugă din nou şi se ţine 4-5 min. Se varsă soluţia Lugol şi frotiul nu se spală cu apă. 3.Decolorarea (diferenţierea):lama se acoperă cu alcool-acetonă înclinându-se puţin pentru a uşura scurgerea decolorantului .Se continuă decolorarea până când colorantul de pe lamă nu mai trece pentru a opri acţiunea decolorantului. 4.Recolorarea :se face cu fuxină sau cu soluţie de saframidă 0,5%.Durata recolorării este de 1-2 min apoi se varsă colorantul şi lama se spală cu apă. După uscare se examinează la microscop folosind obiectivul de imersie. Bacteriile Gram – se vor colora în roşu Bacteriile Gram + se vor colora în violet închis Bacterium subtilis este + Escherichia coli este – LEVURILE (DROJDII) Levurile sunt ciuperci microscopice .Ele se clasifică în 3 clase:  Phycomycetes  Ascomycetes  Bazidiomycetes  Fungi imperfecţi Aparatul vegetativ este un miceliu la ciuperci .La un număr mic de specii ,aparatul vegetativ este format din o singură celulară deci sunt monocelulare ;aceste ciuperci se numesc levuri sau drojdii.Majoritatea dintre ele sunt Ascomycetes. Ele se înmulţesc prin înmugurire şi produc fermentaţie. Celula lor este sferică sau ovală ,cu diametrul de 7,2 microni şi diametrul transversal de 5,6 microni. Forma :  eliptică(Sachararomyces cerevisiae),drojdia de bere  apiculată(de lămâie)  filamentoasă-Candida  elipsoidală,alungită :Sacharomyces elipsoideus Structura celulei:  peretele celular este de natură polizaharidică şi conţine chitină şi proteină  membrana citoplasmatică se află sub peretele celular şi se numeşte plasmolemă şi are structură tristratificată,cu 2 straturi proteice ,între ele se află unul lipidic.  citoplasma are aceeaşi structură ca şi aceea a oricărei alte celule vegetale sau animale.  particulele sunt: -reticulul endoplasmatic -ribozomii -mitocondriile -vacuole citoplasmatice -nucleul Habitatul este un mediu bogat în zahăr,fructe şi nectarul florilor .În sol trăiesc numai sporii. Rolul acestora este de a induce fermentaţiile. Reprezentanţii : -Sacharomyces produce fermentaţia alcoolică a berii şi se foloseşte în panificaţie -Sacharomyces elipsoideus produce fermentaţia vinuluiIoli LuncanPage 55</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR -Sacharomyces pasteurianum –idem -Sacharomyces mali şi apiculatus ,se folosesc la fabricarea cidrului ,prin fermentarea sucului de mere -S.tokio şi sake se folosesc pentru fabricarea vinului de orez -S.cerevisiae şi S.kefir se folosesc pentru fabricarea kefirului Evidenţierea nucleului la drojdii: Metoda Bradshaw Materiale necesare:  cultură tânără de S.cerevisiae  albastru de toloiudină 0,1% şi alcool etilic 1%  soluţie Lugol  alcool etilic 10% Tehnica Se prepară un frotiu semidens de drojdii de bere în apă de robinet şi se lasă să se usuce la aer. Se fixează prin căldură apoi se aplică albastrul de toloidină 2 min. Se spală colorantul de pe lamă cu alcool etilic 10% ,se scurge bine şi se uscă la aer. Nucleul se colorează în albastru închis sau trandafiriu ,iar citoplasma devine pală. Pentru evidenţierea incluziunilor de glicogen la preparatul de drojdii ,se adaugă o picătură de soluţie Lugol. Incuziunile se colorează în roşu-brun,în prezenţa iodului. Observaţia se face la microscopul cu imersie. MUCEGAIURILE(FUNGI) Aparatul vegetativ se numesc micelii şi sunt formaţi din filamente ,numite hife,Sunt parazite (trăiesc în organismele vii) şi saprofite. Structura este de tip eucariot. Habitatul este în toate mediile. Echipamentul enzimatic este complex. Clasificare:  mucegaiurile simple:Phycomycetes  Ascomycetes  Deutoromyces,nu se înmulţesc prin spori Majoritatea mucegaiurilor sunt saprofiţi ,paraziţi,cu mare importanţă industrială.  în industria alimentară-la fabricarea brânzeturilor  în industria chimică de producerea acidului citric  în industria medicamentelor-producerea de medicamente PUNEREA ÎN EVIDENŢĂ A DIFERITELOR TIPURI DE ENZIME 1.INVERTAZA DIN DROJDIA DE BERE a)Principiul metodei: Invertaza din drojdia de bere catalizează reacţia de hidroliză a zaharo-zei în glucoză şi fructoză. Se urmăreşte formarea glucidelor reducătoare prin tratarea cu soluţiile Fehling I şi II. b)Reactivi:  soluţii Fehling I,II  drojdia de bere  soluţie de zaharoză c)Mod de lucru:Ioli LuncanPage 56</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR În 2 eprubete se introduc câte 1 ml de sol de zsharoză.În una din eprubete se introduc imediat 2 ml soluţie Fehling I şi 2 ml din cea de tip II.Se fierbe amestecul şi se constată că nu se formează precipitat roşu de oxid cupros. În a 2-a eprubetă se adaugă puţină drojdie de bere şi se introduce într-o baie de apă la 50ºC şi se ţine o oră. Se repetă experimentul cu cele 2 soluţii şi se va observa că apare acest precipitat.2.UREAZA DIN FĂINA DE SOIA a)Principiul metodei: Ureaza din făina de soia catalizează descompunerea ureei în amoniac şi dioxid de carbon. Amoniacul format se pune în evidenţă fie prin miros ,fie cu ajutorul reactivului Nessler ,fie cu fenolftaleină ,căci prin formarea amoniacului devine bazic. b)Reactivi:  reactiv Nessler  soluţie alcoolică de fenolftaleină  uree  făină de soia c)Mod de lucru: Într-o eprubetă se introduc câţiva ml de soluţie de uree şi se adaugă 1 g de făină de soia. Se ţine apoi eprubeta în baie de apă la 38ºC sau la termostat ,timp de 30 min. Se urmăreşte apariţia amoniacului.3.DETERMINAREA ACTIVITĂŢII MALTAZEI a)Principiul metodei: Activitatea maltazei se determină prin cantitatea de glucoză care se formează ca urmare a acţiunii unui extract enzimatic asupra maltozei ,în condiţii determinate de lucru. b)Obţinerea extractului enzimatic: Se cântăresc într-un vas conic de 100 ml 1,5g făină de cereale ,de malţ etc. şi se încălzesc pe o baie de apă până la 35ºC.Se adaugă 3 ml extract enzimatic şi se introduce proba într-un termostat la 37ºC ,timp de 30 min pentru desfăşurarea reacţiei enzimatice. După trecerea timpului ,se opreşte reacţia prin încălzire la fierbere. Conţinutul se trece într-un balon cotat de 50ml şi se aduce la semn cu apă distilată. Se determină zahărul reducător prin metoda Schoorl. Paralel se face o probă martor,dar în care s-a introdus în loc de amidon apă distilată. c)Mod de calcul: Activitatea amilazei se exprimă prin:  cantitatea de maltoză rezultată din 100g amidon  unităţi enzimaticeDETERMINAREA LIPAZEIIoli LuncanPage 57</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR Lipaza face parte din clasa hidrolazelor, grupa esterazelor care catalizează descompunerea legăturilor esterice dintre glicerină şi acizii graşi. Lipazele sunt răspândite foarte mult în natură. În organismul animal ele se găsesc în sucul pancreatic, sânge, stomac, plămâni, rinichi şi în toate ţesuturile grase. În regnul vegetal ele se găsesc mai ales în seminţe. Cantităţi mari de lipide se găsesc în seminţele de floarea-soarelui, ricin,soia,mac. a) Principiul metodei: Activitatea lipazei se determină prin măsurarea acidităţii unor lipide ca urmare a acţiunii unui preparat enzimatic obţinut din seminţe oleaginoase. Substratul ideal pentru studiul activităţii lipazei dintr-un material oarecare sunt lipidele provenite din acelaşi material. Reactivi:  tampon acetat,Ph de 4,7  ulei rafinat  NaOH ,0,1n  fenolftaleină  alcool etilic  eter Mod de lucru: Într-un mojar se introduc 0,2 g seminţe de ricin degresate care se amestecă cu 3 ml ulei rafinat. Se adaugă 2ml soluţie tampon şi se introduce în termostat timp de 30 min.După aceasta se trece cantitativ într-un balon de 50ml ,spălând cu 15ml de alcool etilic şi 15ml eter de petrol. Se titrează acizii graşi din probă cu hidroxid de Na .În paralel se face o probă martor,fără seminţe de ricin. Mod de calcul: Activitatea lipazei se calculează în micromoli acid oleic care se formează în urma acţiunii lipazei,pe minut şi gram de preparat enzimatic.NOŢIUNI EXPLICATIVE Nr Crt. 1.Noţiuni generaleExplicaţiiAnaliza senzorială2. 3.Examen organoleptic Organoleptic4. 5. 6.Proprietate Însuşire Psihofizica7. 8.Stimul Receptor9.PercepţieExamenul însuşirilor organoleptice cu ajutorul organelor de simţ şi prelucrarea statistică a rezultatelor Examenul însuşirilor organoleptice cu ajutorul organelor de simţ Caracterizează o însuşire perceptibilă a unui produs prin organele de simţ Caracteristică perceptibilă a unui produs Caracteristică perceptibilă a unui produs Studiul relaţiilor dintre stimuli măsurabili şi răspunderile corespunzătoare Factor ce poate excita un receptor-însuşirea unui produs Partea specializată a unui organ de simţ care răspunde la un anumit tip de stimul Facultatea de a înregistra efectele stimulilor senzorial simpli sau complecşi Reflectarea stimulilor sau însuşirilor unui produs în totalitate prin acţiunea lor asupra organelor de simţIoli LuncanPage 58</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR 10.Senzaţie11. 12.Impresie Acuitate senzorială13.Adaptare senzorială14.Oboseală senzorială15.Diferenţiere16.Efect de contrast17.Efect de convergenţă18.Mascare19. 20.Triere Prag21.23.Prag de apariţie Prag de detecţie Prag de percepţie Prag de identifica-re Prag de recu-noaştere Prag final24.Prag diferenţial25.Acceptabilitatea26.Acceptare27.Sinergism28.Scala hedonică29. 30.Consumator Impresii olfactive31.Miros32.A mirosi22.Ioli LuncanReflectarea unui stimul sau a unei însuşiri izolate prin acţiunea ei asupra organelor de simţ Idem Aptitudine sau capacitate senzorială de a percepe,identifica şi/ sau diferenţia calitativ şi/sau cantitativ unui sau mai mulţi stimuli ,adică de a percepe excitanţii oricât de slabe şi a de a diferenţia excitaţii apropiate Modificarea temporară a acuităţii unui organ de simţ în urm unei stimulări continue şi /sau repetate; Forma de adaptare senzorială corespunzătoare unei diminuări de acuitate Stabilirea deosebirilor calitative şi/sau cantitative dintre 2 sau mai mulţi stimuli Mărirea răspunsului privind diferenţele dintre 2 stimuli simultani sau consecutivi Diminuarea răspunsului privind diferenţele dintre2 stimuli simultani sau consecutivi (contrariul efectului de contrast Diminuarea intensităţii sau modificarea calităţii de percepţie a unui stimul prin acţiunea simultană a altui stimul Selecţionarea preliminară după anumite criterii date Termen care nu se utilizează fără calificativ ( prag de apariţie ,de detecţie,de identificare,final) Valoarea minimă a unui stimul senzorial necesară producerii unei senzaţii Valoarea minimă a unui stimul senzorial permiţând să se identifice senzaţia percepută Valoarea maximă a unui stimul senzorial dincolo de care nu mai există nici o diferenţă perceptibilă în intensitatea senzaţiei Valoarea cea mai mică a diferenţei perceptibile dintre2 valori ale aceluiaşi stimul Starea unui produs bine primit de un individ sau de o populaţie în funcţie de proprietăţile sale organoleptice sau senzoriale Actul unui individ anumit sau al unei populaţii anumite, care este favorabil unui produs Acţiunea conjugată a2 sau mai mulţi stimuli a căror asociere produce o senzaţie la un nivel mai ridicat decât cel care este de aşteptat,printr-o simplă cumulare a efectelor luate separat Mijloc de a măsura intensitatea caracterului de plăcut sa neplăcut al unui produs Orice persoană care utilizează un produs Senzaţiile produse prin acţiunea stimulilor asupra unei anumite zone a mucoasei nazale cu excitarea nervilor olfactivi şi la care nu participă şi senzaţiile produse asupra cavităţii bucale de excitaţii de gust Însuşire organoleptică perceptibilă cu organul activ la inspirarea unor substanţe volatile Senzaţie produsă de această însuşire Perceperea unui miros cu ajutorul organului olfactivPage 59</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR 33.Miros iniţial(primar)34. 35.Miros principal Miros secundar36.Miros rezidual37.Miros necorespunzător38. 39 40. 41.Inodor Odorant Odorifer Impresii gustative42.Gust43. 44.Gust elementar Acru45. 46.Acreala Aciditate47.Amar48.sărat49. 50.Salinitate Dulce51.AlcalinIoli LuncanPrima impresie sau de miros,care deseori diferă de mirosul principal,dar de cele mai multe ori, nu lucrează decât scurt timp Impresia de miros predominantă,care determină şi tipul de miros Componentă a unei impresii olfactive,care nu este miros necorespunzător Impresia de miros care rămâne după dispariţia prin volatilizare a mirosului iniţial şi a celui principal Componentă necorespunzătoare ( miros străin) a unei impresii olfactive Exprimă caracteristicile a unui produs fără miros Produs care excită simţul mirosului Substanţa care produce senzaţia de miros Senzaţiile produse prin acţiunea stimulilor asupra mucoasei limbii,cavităţii bucale şi laringelui,la care nu participă impresii olfactive-se deosebesc 4 tipuri de impresii de bază: dulce(ca zaharoza) ,sărat( ca NaCl) amar(chinina şi cofeina) acru(acidul tartric sau citric). Se caracterizează,deci,natura ,intensitatea şi felul cum au loc a) însuşire organoleptică cu ajutorul organului gustativ,atunci când este stimulat de anumite substanţe solubile. Percepţia pozitivă: gust plăcut; percepţie negativă; gust neplăcut( ex. putred) b)senzaţia produsă de această însuşire Unul dintre cele 4 gusturi de bază distinctive a) exprimă gustul elementar produs de soluţiile apoase diluate de acizi( citric şi tartric) similar cu acru; b) caracterizarea însuşirilor organoleptice ale unor substanţe pure sau în amestec ,care prin degustare produc acest gust Însuşirea de a fi acru Conţinutul de substanţe acide( acizi,săruri acide) care pun în libertate ioni de H cu gust acru a) exprimă gustul elementar produs de soluţiile apoase diluate de anumite substanţe ca ex.chinină,alţi alcaloizi,cafeină b) caracterizează însuşirile organoleptice ale substanţelor pure sau în amestec,care prin degustare primesc acest gust(amăreală) a)exprimă gustul elementar produs de soluţiile apoase ale anumitor substanţe( NaCl) b) caracterizează însuşirea a substanţelor pre organoleptică care prin degustare produc acest gust( sărat) Conţinutul de săruri al unei ape,soluţii sau al unu mediu a) exprimă gustul elementar produs de soluţiile apoase ale anumitor substanţe( zaharoza) b) exprimă însuşirea organoleptică a substanţelor pure sau în amestec care prin degustare produc acest gust ( dulceaţă) a) exprimă senzaţia complexă de gust leşios produsă în gură de soluţiile apoase ale anumitor substanţe ,ca ex. soluţiile diluate de bicarbonat de Na b) exprimă proprietatea organoleptică a substanţelor pure sau înPage 60</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR52.Astringent55.Gust iniţial( gust primar54. 55.Gust principal Gust secundar56.Gust rezidual57.Gust necorespunzător58. 59.Insipid Aroma60. 61. 62. 63. 64.Fără aromă Fad Impresii vizuale Aspect Culoare65Culoare necorespunzătoare Forma66. 67. 68. 69.Formă necorespunzătoare Suprafaţa70.Suprafaţă necorespunzătoare Impresia auditivă71.Impresia de palpaţie72.Impresia tactilă73.Impresia cineticăIoli Luncanamestec a căror degustare produce acest gust(subst. corespunzătoare este alcalinitate) a) exprimă senzaţia complexă de contractare a epiteliului produsă în gură de o soluţie apoasă diluată din anumite substanţe ,ca ex taninuri b( exprimă proprietatea substanţelor pure, sau în amestec care produc această senzaţie-astringenţa Prima impresie sau senzaţie de gust care deseori diferă de cel principal,dar de cele mai multe ori nu durează mult timp Senzaţia de gust predominantă care determină şi tipul de gust Componentă a unei impresii sau a unei senzaţii gustative care nu este gust necorespunzător Senzaţie de gust care rămâne după dispariţia gustului iniţial şi a celui principal Componentă necorespunzătoare ( gust străin)a unei senzaţii gustative Caracterizează un produs fără gust a)totalitatea proprietăţilor olfactive şi gustative percepute în timpul degustării care pot fi influenţate de proprietăţile tactile,termice ,chinestezice ( dureroase) b)totalitatea senzaţiilor produse de aceste proprietăţi Caracterizează un produs care nu are aromă Caracterizează un produs care posedă foarte puţin aromă Totalitatea caracteristicilor produsului percepută cu ochii Înfăţişarea sau modul cum se prezintă un produs Impresia vizuală produsă prin excitaţii de culoare,însuşire a corpurilor de a absorbi inegal diferite radiaţii monocromatice ale luminii Impresia vizuală a unei culori necorespunzătoare Impresia vizuală produsă de forma geometrică necorespunzătoare Impresia vizuală produsă de forma geometrică exterioară necorespunzătoare Impresia vizuală produsă de ansamblul feţelor care delimitează partea sau constituţia exterioară Impresia vizuală produsă de partea sau constituţia exterioară necorespunzătoare Impresia produsă şi înregistrată cu ajutorul urechii în timpul examinării şi consumării produsului-sunet zgomot Impresiile percepute de degetele mâinilor precum şi senzaţiile produse asupra limbii cavităţii bucale şi faringelui ,fără participarea nici unei excitaţii gustative Impresia de contact cu produsul percepută în special de vârful degetelor şi limbii,care poate descris printr-o multitudine de noţiuni ale vorbirii curente: neted,aspru Impresia produsă în cursul mişcărilor de masticaţie sau prin ruperea cu mâinile care se poate descrie cu o multitudine de noţiuni ale vorbirii curentePage 61</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI MICROBIOLOGICA A ALIMENTELOR 76.Impresia termică75.Textură76.Textură necorespunzătoare Consistenţa <meta http-equiv="Content-Type" content="text/html; charset=UTF-8"><base href="https://toderica.d-soft.ro/files/utils/bacalaureat/romana/alexandra/Eminescu-%20Luceafarul-%20Alexandra.docx"><style>body{margin-left:0;margin-right:0;margin-top:0}#bN015htcoyT__google-cache-hdr{background:#f5f5f5;font:13px arial,sans-serif;text-align:left;color:#202020;border:0;margin:0;border-bottom:1px solid #cecece;line-height:16px;padding:16px 28px 24px 28px}#bN015htcoyT__google-cache-hdr *{display:inline;font:inherit;text-align:inherit;color:inherit;line-height:inherit;background:none;border:0;margin:0;padding:0;letter-spacing:0}#bN015htcoyT__google-cache-hdr a{text-decoration:none;color:#1a0dab}#bN015htcoyT__google-cache-hdr a:hover{text-decoration:underline}#bN015htcoyT__google-cache-hdr a:visited{color:#609}#bN015htcoyT__google-cache-hdr div{display:block;margin-top:4px}#bN015htcoyT__google-cache-hdr b{font-weight:bold;display:inline-block;direction:ltr}</style><div id="bN015htcoyT__google-cache-hdr"><div><span>Aceasta este versiunea html a fișierului <a href="https://toderica.d-soft.ro/files/utils/bacalaureat/romana/alexandra/Eminescu-%20Luceafarul-%20Alexandra.docx">https://toderica.d-soft.ro/files/utils/bacalaureat/romana/alexandra/Eminescu-%20Luceafarul-%20Alexandra.docx</a>. Google generează automat versiuni html ale documentelor căutate pe web.</span></div><span style="display:inline-block;margin-top:8px;color:#717171"><span>Sfat: pentru a găsi rapid termenul dvs. de căutare pe această pagină, apăsați pe <b>Ctrl+F</b> sau <b>⌘-F</b> (Mac) și utilizați bara de căutare.</span></span></div><div style="position:relative;"><html> <head> <meta http-equiv="content-type" content="text/html; charset=UTF-8" /> <title></title> <meta name="Author" content="Adrian Covic" /> <meta name="last saved by" content="Adrian Covic" /> <meta name="revision number" content="8" /> <meta name="creation date" content="1/30/2017 12:22:00" /> <meta name="Last Saved Date" content="2/6/2017 12:45:00" /> <meta name="document template" content="Normal.dotm" /> <meta name="edit minutes" content="281" /> <meta name="page count" content="6" /> <meta name="word count" content="2855" /> <meta name="character count" content="16276" /> <meta name="source" content="Microsoft Macintosh Word" /> <meta name="security" content="0" /> <meta name="Count Lines" content="135" /> <meta name="Count Paragraphs" content="38" /> <meta name="Scale Crop" content="no" /> <meta name="company" content="C I Parhon Hospital" /> <meta name="links up to date" content="no" /> <meta name="Count Characters with Space" content="19093" /> <meta name="shared doc" content="no" /> <meta name="Links Dirty" content="no" /> <meta name="Application Version" content="14.0000" /> </head> <body> <p align="center"><font size="3" face="Cambria"><b><i><u>Eminescu - Luceafarul</u></i></b> <p><font size="3" face="Cambria"><i>Romantismul</i> este un curent literar &#537;i artistic ap&#259;rut la sfâr&#537;itul secolului al XVIII-lea, care respinge rigorile clasiciste propuse anterior. Remodelând universul fictiv clasic &#8211; ra&#539;ional, limitat, lucid, operele romantice propun o revolu&#539;ie a individualit&#259;&#539;ii eului poetic, prin exprimarea sentimentelor &#537;i experien&#539;elor unice, primordiale ale fiin&#539;ei creatoare. Construc&#539;iile poetice au rolul de a surprinde misterele fundamentale ale existentei umane si divine, ale teluricului si cosmicului, in contextul viziunilor subiective ale eului creator asupra lumii si vietii. In consecinta, eul creator se exprima prin personaje, integrate in mastile sale poetice, masti care infatiseaza o serie de tipologii umane. <p><font size="3" face="Cambria">Cultura român&#259; preia conceptele literare romantice prin operele grup&#259;rii pa&#537;optiste, în prima jum&#259;tate a secolului XIX. În cazul acestei prime încerc&#259;ri de apartenen&#539;&#259; la curent, romantismul românesc are un caracter in principal social, fiind accentuat mai degrab&#259; caracterul revolu&#539;ionar al ideologiei romantice, decât adoptarea modalit&#259;&#539;ilor specifice de construc&#539;ie literar&#259;. Abia în a doua jum&#259;tate a secolului, odat&#259; cu poezia lui Mihai Eminescu, în <i>Epoca Marilor Clasici,</i> are loc o reîntoarcere la fundamentele artistice ale curentului, prin spiritul s&#259;u universal, sintetizând atât concepte originale, cât &#537;i aspecte mitologice orientale, nordice, europene &#537;i specific populare. Epoca marilor clasici este, deci, marcata deaparitia, lalasi, aSocietatii&quot;Junimea&quot; februarie 1864, a revistei Convorbiri literare - 1 martie 1867. &quot;Junimea&quot;, fondata de tineri intelectualiformatiprin studii instrainatate, aintreprinsacea fundamentala ideologie,mergandde la problemele limbii literaresi ale esteticii literare la promovarea literaturii prin revista &quot;Convorbiri literare&quot;. Baza cea mai rapida a &quot;noiidirectii&quot; este poezia lui Eminescu,careiai s-auadaugatapoi, in decursul timpului, proza lui Creangasi cea a lui Slavici, comediile luiCaragiale si, in cele din urma, romanele luiDuiliuZamfirescu. Inca de la publicarea primelor poezii, Titu Maiorescu il caracterizeaza pe Eminescu ca fiind &quot;un poet in toata puterea cuvantului&quot;, anticipand ca tot secolul XX va sta sub &quot;suspiciile geniului sau&quot;. <p><font size="3" face="Cambria">Reprezentativ pentru literatura romana este poemul filosofic &quot;Luceafarul&quot;, apartenent celei de a 2-a etape ale crea&#539;iei eminesciene, &quot;poemul suprem&quot; în care Eminescu comprim&#259; majoritatea temelor, motivelor &#537;i atitudinilor poetice ale universului s&#259;u liric. Opera cuprinde concepte inspirate din mitologie, din folclorul autohton &#537;i din filosofie, atât european&#259; cât &#537;i antic&#259;, abordând teme literare complexe, dar &#537;i mituri specific eminesciene, precum mitul creatorului, al mor&#539;ii &#537;i na&#537;terii universului, &#537;i al în&#539;eleptului/dasc&#259;lului/demagogului. Aceste concepte de inspira&#539;ie extern&#259; sunt însa formulate în mod original, conturând viziunea unic&#259; a eului creator asupra condi&#539;iilor imposibil de îndep&#259;rtat ale fiin&#539;elor umane &#537;i divine, în contextul momentului oniric al împlinirii existen&#539;iale prin iubire. Astfel, &quot;Luceafarul&quot; este o meditatie filosofica de tip romantic asupra conditiei geniului in lume, asupra dramei acestuia ca fiinta duala, prinsa intre viata si moarte, fapta si constiinta, pasiune si renuntare, soarta si nemurire. <p><font size="3" face="Cambria"><b>Titlul </b> operei &quot;Luceafarul&quot; denumeste fiinta de geniu surprinsa in text si sugereaza o simbolistica duala, osciland intre sfant si demon. Luceafarul este, asadar, astrul ceresc cel mai luminos, unicizat si sacralizat prin articularea hotarata a numelui, dar si &quot;Lucifer&quot;, simbol al demonicului si al genialitatii, inger cazut. <p><font size="3" face="Cambria"><b>Complexitatea operei</b> nu este data de dimensiunile vaste ale creatiei, ci prin fuzionarea elementelor particulare lirice, epice si dramatice. Lirismul poemului este redat atat de rigorile formale, elementele prozodice regasindu-se in intreaga opera, dar mai ales prin libajul poetic utilizat, imbogatit prin abondenta de mijloace de expresivitate artistica. De asemenea, poezia este construita pe un fir epic extras din basmul &quot;Fata in gradina de aur&quot; cules de germanul Richard Kunisch, asa cum si personajele prezentate in text (Luceafarul, fata de imparat, Catalin) sunt versiuni reinterpretate si valorificate stilistic ale personajelor prezente in basm. Caracterul dramatic al operei este redat prin utilizarea recurenta a dialogului, dar si prin constructia unei tensiuni dramatice prin expunerea dinamica a faptelor. Astfel, poemul contine &quot;o structura epica, presarata cu scene dramatice, animata prin dialog pentru a transmite insa cu aceste mijloace un sens liric-filosofic inalt: pozitia trista si insingurarea geniului&quot;(T. Vianu). Mai mult decat atat, opera poetica &quot;Luceafarul&quot; isi demonstreaza complexitatea prin abordarea a numeroase specii lirice distincte in derularea textuala, precum poemul cosmic, terestru, idila, elegia, si meditatia filosofica. <p><font size="3" face="Cambria"><b>Structura compozitionala</b> a operei este echilibrata, clasica, si riguroasa, poemul urmarind succesiunea a patru tablouri configurate simetric. Primul tablou presupune transfigurarea artistica a spatiului teluric si a celui cosmic, in tendinta apropierii povestii de iubire, inca neperceputa ca imposibila. Cel de-al doilea si cel de-al treilea tablou urmaresc aceste doua universuri separat si antitetic, prin valorificarea conditiei umane limitate in spatiul teluric, si respectiv prin amplificarea antitezei dintre conditia umana si cea cosmica, in descrierea universului omului de geniu. Ultimul tablou urmareste spatiul teluric si cel cosmic alaturate, intr-o tendinta de separare datorita constientizarii incompatibiltatii dintre acestea. <p><font size="3" face="Cambria"><u>Prima etapa</u> a operei are loc conturarea portretului celor doi indragostiti si dialogul dintre acestia in contextul intalnirii dintre omul de geniu si fata de imparat. In primele doua strofe, <b>fata de imparat</b> este descrisa ca posesoare a unui statut privilegiat(&quot;Din rude mari imparatesti&quot;), cu o frumusete desavarsita(&quot;prea frumoasa fata&quot;). Ea este unicizata atat in spatiul familiar(&quot;una la parinti&quot;), in domeniul sacral cat si in cel cosmic, prin alaturarea cu sacralitatea si cu astrul lunar, simbol al puritatii si regalitatii(&quot;Cum e fecioara intre sfinti/Si luna intre stele&quot;), atingand astfel idealul feminin romantic. Ea nu este numita, ci este pastrata intr-un anonimat superior, alegere care o indeparteaza de limitarile universului uman din care face parte, si care generalizeaza si eternizeaza povestea imposibila de iubire pentru cititor. Fata de imparat nu poate, deci, aspira la o poveste de iubire din spatiul teluric pe care il depaseste prin atributele sale, si cauta sa il cunoasca pe Luceafar, om de geniu, si il cheama pe acesta in vis. Astfel, <b>visul</b> este un univers compensatoriu, un prag esential care permite cristalizarea idealului de iubire, proiectandu-l intr-o entitate cosmica, in afara granitelor universului existential. Unicitatea fetei de imparat il atrage pe Luceafar, care cauta o alta forma de cunoastere prin aspiratia spre concret, si care intelege povestea de iubire ca o experienta complet definitorie, esentiala in aspiratia spre absolut. Omul de geniu &quot;se aprinde&quot; la vederea fetei(prefigurand motivul zburatorului), &quot;aluneca&quot; in universul teluric si se intrupeaza prin oglindire(&quot;Si din oglinda luminis/Pe trupi-i se revarsa&quot;), fiind sugerat astfel motivul specular, reflex al macrocosmosului in microcosmos. Tot in spatiul oniric are loc chemarea cu rol de descantec &quot;Cobori in jos luceafar bland/Alunecand pe-o raza&quot;. La <b> prima intalnire</b> dintre cei doi indragostiti, fata de imparat ii cere omului de geniu sa ii lumineze viata, sugestie a aspiratiei omului comun de a isi depasi conditia stramta, limitata de muritor. Raspunzand chemarii fetei, Luceafarul se afiseaza ca &quot;un mandru tanar&quot;, acesta ipostaza angelica, regala putand fi corelata cu prima semnificatia sacralizata a numelui sau, in raport cu originile sale: marea si cerul, apartinand spatiului teluric si respectiv celui cosmic, simbol al unirii armonioase a contrariilor(&quot;Iar cerul este tatal meu/Si muma-mea e marea&quot;). Astfel, Luceafarul raspunde chemarii fetei printr-o alta chemare, propunandu-i nemurirea, puterea, si o pozitie de suprematie, insa nu si iubirea. Cu toate acestea, fata de imparat intelege in mod instinctual ca acceptarea nemuririi ar insemna moartea ei in sens uman, intelege ca omul de geniu nu apartine sferei ei in masura in care limitarile ei umane ii ingaduie(&quot;eu sunt vie, tu esti mort&quot;), si il refuza. La <b>a doua chemare</b> a fetei, apare o ipostaza antitetica a Luceafarului, devenit Lucifer prin atribuirea unor caracteristici apartinand sferei demonicului: parul &quot;de aur moale&quot; devine negru, pielea palida sugereaza raceala si lipsa de vitalitate intuite anterior de fata, iar &quot;ochii vii ce scanteie-n afara&quot; devin ferestre spre infern(&quot;lucesc adanc himeric/ca doua patimi fara sat/si pline de-ntuneric&quot;). De aceasta data, instanta demonica origineaza din haos, asa cum este sugerat prin incompatibilitatea existentiala dintre lumina si intuneric, factori antagonici care ii servesc drept elemente formatoare(&quot;Si soarele e tatal meu/ Iar noaptea-mi este muma&quot;). Fata valideaza aceasta paralela cu demonicul (&quot;esti frumos cum numa-n vis un demon se arata) si il refuza si de aceasta data, invocand incapacitatea umanului limitat de a suporta stralucirea si intensitatea geniului(&quot;Si ochii tai si crei ma dor/Privirea ta ma arde&quot;). Incapabila sa isi depaseasca limitile si sa ia in primire oferta Luceafarului de a o ridica din spatiul teluric, fata ii propune acestuia sa coboare in concret si sa renunte la nemurirea care ii distanteaza in mod irevocabil pe indragostiti(&quot;Tu te coboara pe pamant/Fii muritor ca mine&quot;). In setea lui de atingere a absolutului prin iubire, omul de geniu accepta aceasta oferta, privind vesnicia ca o limitare in cautarea iubirii. <p><font size="3" face="Cambria"><u>Al doilea tablou</u> urmareste dezunicizarea fiintei iubite in contextul intalnirii lui <b>Catalin</b>, omul simplu fiind descris complet antitetic fata de Lueafar, om de geniu. Catalin este, asadar, un reprezentant al mediocritatii, un slujitor, &quot;paj&quot;, (&quot;copil de casa/ce umple cupele de vin/mesenilor la masa&quot;) ale carui origini precare (&quot;baiat din flori si de pripas&quot;) ii confera o pozitie inferioara fata de fata de imparat. Cu toate acestea, el este in mod definitoriu uman, plin de vitalitate(&quot;cu obrajei ca doi bujori&quot;) si de voiosie (&quot;indraznet cu ochii&quot;), si este astfel, in ciuda conditiei inferioare, mult mai compatibil cu fata de imparat decat Luceafarul. Prin aceasta, eul poetic sugereaza ca oricat de mare ar fi distanta dintre doua elemente din aceeasi sfera(slujitor/regalitate), aceasta distanta este mai usor de parcurs decat cea mai mica apropiere dintre doua elemente apartinand unor universuri distincte(uman,cosmic). Prin asocierea cu Catalin, fata de imparat isi pierde unicitatea si capata un nume - Catalina. Asemanarea voita dintre cele doua nume sugereaza uniformitatea, similitudinea, mediocritatea, si sugereaza impreuna cu limbajul lipsit de solemnitate atribuit pajului atitudinea condescendenta a eului poetic asupra mediocritatii umane si adanceste antiteza intre Luceafar, om de geniu, solemn si intelept, si Catalin, omul simplu, limitat. <p><font size="3" face="Cambria">Prin <b> dialogul</b> dramatizat dintre Catalina si Catalin, cel din urma isi urmeaza &quot;norocul&quot;, simbol specific umanului, si isi declara iubirea in mod simplu, intr-un registru tipic popular, vazand iubirea ca un joc al tineretii. Acesta isi suplineste conditia sociala ingrata prin curaj si viclenie si o cucereste pe fata prin simpla oferta de iubire, spre deosebire de oferta de putere, regalitate si vesnicie a omului de geniu. Raspunsul fetei valideaza compatibilitatea existentiala dintre cei doi(&quot;te-ai potrivi cu mine&quot;), insa aceasta nu doreste sa renunte la visul de iubire cu Luceafarul, desi recunoaste imposibilitatea implinirii acestuia(&quot;Dar se inalta tot mai sus/ Ca sa nu-l pot ajunge&quot;). Catalin o indeamna insa pe fata sa fuga in lume cu el, intr-un spatiu necunoscut in care povestea de iubire s-ar desfasura natural, pierzandu-si altfel conditia superioara(&quot;dorul de parinti&quot;) si aspiratia spre un ideal de neatins (&quot;visul de Luceferi&quot;). Acceptand aceasta oferta, Catalina coboara la nivelul lui Catalin, elementul inferior al relatiei lor, si indeplineste exact conditia pe care i-a impus-o omului de geniu. <p><font size="3" face="Cambria">In paralel cu tabloul trei, tabloul al patrulea urmareste calatoria Luceafarului spre centrul universului, spre a cere renuntarea la nemurire de la o entitate superioara oricarei alta, un Demiurg atotputernic si atotstiutor, si deci o intruchipare a zeitatii. In raport cu aceasta viziune, apelativele prin care Luceafarul face referire la Demiurg sunt &quot;parinte&quot; si &quot;Doamne&quot;, sugerand ipostaza de creator al omului si respectiv al Universului. Aceasta calatorie descrie o <b>cosmogonie</b> implicita, urmarind inversat drumul descris in &quot;Scrisoarea I&quot;, deci spre originile Universului, prin toate etapele creatiei sale. Epitetele utilizate in conturarea universului(&quot;cer de stele&quot;, &quot;fulger neintrerupt&quot;) contureaza &quot;o imagine spatio-temporala coplesitoare prin simplitatea ei&quot;(Z.D.Busulenga). Comparatia &quot;a chaosului vai&quot; demonstreaza ca aceasta calatorie se realizeaza nu doar in spatiu, ci si in timp, destinatia omului de geniu fiind &quot;ziua cea dintai&quot;, momentul suprem al genezelor, in care nu exista nimic, &quot;si totusi e o sete care-l soarbe&quot;, o aspiratie a materiei spre implinire. <p><font size="3" face="Cambria"><b>Dialogul</b> dintre Luceafar si Demiurg incepe cu cererea omului de geniu catre divinitate, de altfel singura manifestare verbala a acestuia, intrucat Demiurgul atotcunoscator ii anticipeaza dorintele fara a fi enuntate si ii da raspunsul cuvenit. Luceafarul cere, deci, o dezlegare de nemurire, pe care o priveste ca o &quot;dare de moarte&quot; , in schimbul posibilitatii de a participa la o experienta de iubire. &quot;Ora de iubire&quot; este o metafora a limitarii, un timp limitat ca durata dar infinit ca intensitate, si un interval de timp absolut insignifiant in raport cu vesnicia. Demiurgul incearca sa il convinga pe Luceafar, privit in acest context drept Hyperion(&quot;cel care merge pe deasupra&quot;) in <u> trei etape</u>; Initial, ii prezinta acestuia distinctia irevocabila dintre el si fiinta iubita, printr-o <u>antiteza recursiva &quot;ei-noi</u>&quot;; Pe de o parte sunt &quot;ei&quot;, fiinte umane neinsemnate, destinate mortii, care urmaresc &quot;desarte idealuri&quot; efemere, supusi sortii, predestinarii(&quot;stele cu noroc&quot;), care &quot;se nasc spre a muri/si mor spre a se naste&quot;. In antiteza se afla divinitatea, care nu are &quot;nici timp, nici loc, si nu cunoaste moarte&quot;, iar intre cuvintele Demiurgului se regaseste sugestia ca Luceafarul nu ar putea renunta la conditia data nici prin renuntarea la nemurire(&quot;Iar tu, Hyperion ramai oriunde ai apune...&quot;). Luceafarul este, insa, deja constient de aceasta incompatibilitate, asa ca Demiurgul ii face o oferta de nerefuzat: o alta cale de a atinge absolutul, prin cunoastere, intelepciune, putere, glorie, vizand cele doua ipostaze ale omului de geniu din lirica eminesciana - ganditorul, doritor de cunoastere, si omul de actiune, geniu in lumea faptei. Versul &quot;dar moartea nu se poate&quot; sugereaza nu o imposibilitate, Demiurgul fiind, in fond, atotputernic, ci un sens conotativ al versului, si anume ca moartea ar fi o risipa a unei creatii supreme, distrugerea fiind in contradictie absoluta cu rolul de creator al Demiurgului. In fine, neputandu-l convinge pe Luceafar prin motivatii rationale, il indeamna pe acesta sa coboare o ultima data in concret, pentru a descoperi uniunea dintre Catalin si Catalina si tradarea fetei de imparat. Versul iconic &quot;Si pentru cine vrei sa mori&quot; reprezinta o constientizare directa a conditiei ingrate a umanitatii, in care Hyperion, om de geniu, nu si-ar gasi locul. Aceasta lectie readuce echilibrul existential si il intoarce pe Luceafar in pozitia sa predestinata (&quot;In locul lui menit din cer/Hyperion se-ntoarse&quot;). Crezi ca viata unei persoane depinde de scoala ? over 1 year ago Nu depinde de cct-u' ala de scoala, doar in cazul in care esti sarac si nu ai alte posibilitati (eu spre exemplu). Dar scoala, in sine, ii ceva care deformeaza originalitatea si iti ia pur si simplu libertatea de a face ce iti doresti tu. Un copil e predestinat esecului spiritual odata ce este inscris la scoala; odata ce ai intrat in clasa I deja apare competitia (si sa nu o luam in nume de rau, e ok sa fii competitiv, dar scoala nu-i locu potrivit) si temele, si frustrarea aia cand te gandesti ca in tot timpul ala pierdut sa-ti faci rahaturile de teme, ai fi putut citi ceva interesant ca ecosistemele din orient spre exemplu sau orice altceva, sau sa iti traiesti copilaria. Daca nu ar fi prostii pe pamantu asta, nu am mai fi avut nevoie de reguli, de invatamant obligatoriu, de statuturi sociale, de toate criteriile de diferentiere. E atat de greu sa coexisti cu inferioritatea, cu perversitatea, si chiar cu austeritatea. Bă, avem nevoie de o societate mult mai mental dezvoltata! De ce trebuie eu sa plang ca nu pot sa-mi vad fratele din Berlin doar pentru ca suntem condusi de hapsâni? De ce trebuie eu sa invat ce mi se impune cand am alte placeri? De ce sunt obligat sa merg la scoala? De ce viata mea depinde de societate si nu de mine insumi? Si-a pus cineva intrebarile astea? V-ati gandit ca noi suntem manipulati de subconstientu' care-i manipulat de mass-media si de fuckin' scoala? Nu stiu de ce dar incep sa cred ca facem parte dintr-un ciclu claustrofobic. Deci nu, viata noastra nu AR TREBUI sa depinda de scoala. 2 Am apăsat pe "Urmăreşte-mă" doar pentru răspunsul cu bişonul. Eşti tare. over 1 year ago :)))) multumesc, cred 2 O primăvară frumoasă ! ❤ Dinutza⚽ over 1 year ago Multumesc mult! Si tie la fel <3 2 🌷Hello Spring 🌷 Andrei M.✅ over 1 year ago first day of spring, awesome :> 2 Contează pentru tine din ce material sunt făcute hainele tale? over 1 year ago Nuu :))) cred =)) nu stiu, adica, nu prea dau importanta.. 2 Mereu am fost :))😂😂 app...Din cauza ca mă sufoci cu serialele tale....Am început sa mă "holbez"😂😂😂 și eu Oana♡ over 1 year ago 😎 normaal, dar nu ai cum sa nu :)) 2 Știu. .😂😍 Oana♡ over 1 year ago Multumesc mult, esti o skumpika <333 :))))) 2 Atotjtiutoare 😂😂😂😂 Oana♡ over 1 year ago EXACT =))))) 2 Ce nu jtiu eu? 😂😂 eu jtiu totul :)))) Oana♡ over 1 year ago jtiutoareo :)))) cum le jtie ea pe toate 2 🔫🔫🔫Nu stiu de ce, dar de la un timp cineva imi sterge din intrebari, din numarul lor. In ultima saptamana au disparut vreo 4. Si acum imi e ciudat sa ma raspund la intrebari...deoarece simt ca o fac degeaba. Daca imi da-ti voi rapoarte sau chestii de genul va rog sa va potoliti <p><font size="3" face="Cambria">Al patrulea tablou ii surprinde pe indragostitii Catalin si Catalina intr-o secventa de pastel teluric, punctata de elemente tipice romantice si motive specific eminesciene: natura - spatiu primordial aflat in comuniune armonioasa cu omul, noaptea, luna - simboluri ale oniricului, ocrotitori ai misterului si potentatori ai visului de iubire, apa - simbol al vitalitatii. Discursul solemn, extins al lui Catalin sugereaza evolutia acestui personaj, el fiind innobilat prin iubire, si depasindu-si astfel conditia initiala de inferioritate. Intreg cadrul romantic, ideal este privit de sus de Hyperion, care este chemat apoi de Catalina. Chemarea fetei nu mai are, insa, rol incantatoriu, ci reprezinta doar dorinta superstitioasa a fiintei umane limitate de a isi asigura fericirea prin protectia unei stele cu noroc(&quot;Norocu-mi lumineaza&quot;). Ultimele doua strofe reprezinta reactia omului de geniu in momentul recunoasterii tradarii; Desi opera urmareste, in mare, firul narativ al basmului &quot;Fata in gradina de aur&quot;, in finalul poemului omul de geniu nu arunca un blestem, precum in basm, ci isi marcheaza superioritatea printr-o adesare rece, solemna, insa cruda. Sintagma &quot;chip de lut&quot; sugereaza ca omul este o copie infidela a divinitatii, nascuta din pamant, efemera si care se va intoarce in pamant. &quot;Cercul stramt&quot; este un simbol al inchiderii, al limitarii umane, iar norocul vizeaza de aceasta data in mod condescendent instinctualitatea oarba a omului care se bazeaza pe &quot;sansa&quot;. Sintagma &quot;nemuritor si rece&quot; reprezinta acceptarea finala a conditiei date de catre omul de geniu, dar are si o virtute consolatoare, mimand o &quot;nepasare trista&quot;. Finalul operei a fost, ulterior, explicat si validat de insusi Eminescu :<font color="#333333" size="2" face="Arial"><i> </i><font size="3" face="Cambria"><i>&#8222;dac&#259; geniul nu cunoa&#351;te nici moarte &#351;i numele lui scap&#259; de simpla uitare, pe de alt&#259; parte îns&#259;, pe p&#259;mânt, nu e capabil de a ferici pe cineva, nici capabil de a fi fericit&#8221;. </i> <p><font size="3" face="Cambria">In opinia mea, Eminescu este cu adevarat &quot;c<a name="_GoBack"></a>ea mai inalta incorporare a inteligentei romane&quot;(T. Maiorescu), genialitatea operei sale constand in &quot;scuturarea podoabelor&quot;, fuzionarea tuturor elementelor de cultura, literatura, filosofie si stiinta adunate prin studiul intens atat in Romania, cat si in strainatate. &quot;Luceafarul&quot; este cea mai potrivita instanta a acestui fapt, intrucat &quot;rezuma si concentreaza tot ce e gandirea mito-poetica a artistului&quot;. In opera intalnim numeroase elemente de inspiratie mitologica(Hyperion, mitul zburatorului, Luceafarul), folclorica(teme si motive, basmul &quot;Fata in gradina de aur&quot; ca hipotext folcloric), si religioasa(Demiurgul, creatia universului), dar si elemente de inspiratie hindusa. Din filosofie, preia concepte Schopenhauriene, precum antinomii statuate intre geniu(inteligenta, obiectivitate, aspiratie spre cunoastere, singuratate) si omul comun(instinctualitate, subiectivitate, sociabilitate). Din stiinta, in descrierea cosmogoniei anticipeaza posibil fenomenul relativitatii timpului si cel de dilatare a lungimii spatiului, teoretizate de Einstein(&quot;Si cai de mii de ani trecura in tot atatea clipe&quot;). Astfel, poemul Luceafarul este o opera epico-lirico-dramatica completa, care insumeaza si fuzioneaza armonios totalitatea cunostintelor vaste care ii confera lui M. Eminescu apartenenta la genialitate. 90.Impresia de rece au cald dată de : a) temperatura materialului de analizat b)proprietăţi ale materialelor de analizat a)totalitatea proprietăţilor reologice şi de structură geometrică şi de suprafaţă ale unui produs alimentar,perceptibile prin receptori mecanici,tactili şi eventuali prin receptori vizuali şi auditivi b)impresii vizuale ale constituţiei interne Impresia vizuală de o textură reaa) însuşire a unui produs care exprimă rezistenţa la deformare şi sfărmare ,ex:consistenţă tare,plastică,păstoasă,vâscoasă şi sfărmicioasă b) totalitatea senzaţiilor rezultate prin stimularea receptorilor mecanici şi a receptorilor tactili în special din cavitatea bucală şi care variază cu textura produsului Tare Caracteristică a texturii unui produs,care are o rezistenţă mare,la deformare sau la epurare Moale Caracteristică a texturii unui produs,care o rezistenţă slabă la deformare Fraged Caracteristică a texturii unui produs care în timpul masticaţiei opune o rezistenţă slabă la rupere-frăgezime Compact Caracteristica texturii unui produs care este constituită din particule strâns legate între ele şi care în timpul masticaţiei opune o rezistenţă moderată la rupere-compactivitate-similar cu dens Examinator Născut într-o familie evreiască din Frankfurt pe Main, Kracauer a studiat arhitectura între anii 1907 și 1913, obținând în cele din urmă un doctorat în inginerie în 1914, și a lucrat ca arhitect la Osnabrück, München și Berlin până în 1920. Aproape de sfârșitul Primului Război Mondial, s-a împrietenit cu tânărul Theodor W. Adorno, căruia i-a devenit mentor filosofic. În 1964, Adorno și-a reamintit importanța influenței lui Kracauer: „Ani de zile Siegfried Kracauer a citit, împreună cu mine, în mod regulat Critica rațiunii pure în după amiezele de sâmbătă. Nu exagerez câtuși de puțin atunci când spun că datorez mai mult acestor lecturi decât profesorilor mei..[7]” Din 1922 până în 1933 a lucrat ca editor în domeniul literar și cinematografic al Frankfurter Zeitung (un ziar important din Frankfurt) și pe post de corespondent la Berlin, colaborând, printre alții, cu Walter Benjamin și Ernst Bloch. Între anii 1923 și 1925 a scris un eseu intitulat Der Detektiv-Romane (Romanul polițist), în care analiza fenomene petrecute în viața de zi cu zi a societății moderne. Kracauer a continuat această preocupare în cursul următorilor ani, construind metode teoretice de analiză a fotografiei, filmului, activității publicitare, turismului și dansului ce au fost incluse în 1927 în lucrarea Ornament der Masse (publicată în limba engleză ca The Mass Ornament). În 1930 Kracauer a publicat Die Angestellten (Masele de salariați), ce constituie o privire critică a stilului de viață și a culturii noii clase de angajați cu gulerele albe. Rupți de obicei de tradiții și de obiceiuri sociale, acești angajați căutau refugiu în noua „industrie a divertismentului”. Observatorii remarcă faptul că mulți dintre acești angajați din clasa de mijloc s-au grăbit să adopte nazismul trei ani mai târziu. Într-o recenzie contemporană a cărții Die Angestellten, Benjamin a lăudat precizia analizei lui Kracauer, scriind că „întreaga carte este o încercare de a se confrunte cu o bucată realității de zi cu zi, construite aici și experimentate acum. Realitatea este apăsat atât de strâns că este obligată să își declare culori și nume”.[8] Kracauer a devenit un critic tot mai incisiv al capitalismului (după ce a citit scrierile lui Karl Marx) și în cele din urmă s-a despărțit de Frankfurter Zeitung. Cam prin aceeași perioadă (1930) s-a căsătorit cu Lili Ehrenreich. El a fost, de asemenea, foarte critic la adresa stalinismului și a „totalitarismului terorist” al guvernului sovietic.[9] Odată cu ascensiunea la putere a naziștilor în Germania, în 1933, Kracauer a emigrat la Paris și apoi în 1941 în Statele Unite ale Americii. Din 1941 până în 1943 a lucrat la Muzeul de Artă Modernă din New York, beneficiind de burse Guggenheim și Rockefeller pentru a studia filmul german. El a publicat în cele din urmă studiul From Caligari to Hitler: A Psychological History of the German Film (1947), care urmărește nașterea nazismului în cinematografia Republicii de la Weimar, constituind o lucrare importantă ce pune bazele criticii de film moderne. În 1960 a publicat lucrarea Theory of Film: The Redemption of Physical Reality, în care a susținut că realismul este cea mai importantă funcție a cinematografiei. În ultimii ani ai vieții sale Kracauer a lucrat ca sociolog la diferite institute, fiind printre altele director de cercetare în domeniul științelor sociale aplicate la Universitatea Columbia. A murit acolo, în 1966, în urma unei pneumonii. Ultima sa carte History, the Last Thing Before the Last (New York, Oxford University Press, 1969) a fost publicată postum. Teorii referitoare la memorie Teoriile lui Siegfried Kracauer cu privire la memorie se concentrează pe ideea că memoria era amenințată și contestată de către formele moderne de tehnologie.[10] Exemplul său citat cel mai adesea este compararea memoriei cu fotografia. Rațiunea acestei comparații era faptul că fotografia, în teorie, reproduce unele dintre funcțiile cerebrale care sunt îndeplinite în prezent de memorie. Diferența între funcțiile memoriile și funcțiile fotografiei, potrivit lui Kracauer, este că fotografia reproduce un anumit moment temporal, în timp ce memoria în sine nu reține un moment singular. Fotografia este capabilă să surprindă existența fizică a unui anumit moment, dar elimină orice adâncime sau emoție care altfel ar putea fi asociată cu memoria. În esență, fotografia nu poate crea o memorie, ci, mai degrabă, ea poate crea un artefact. Memoria, pe de altă parte, nu reține un anumit moment de timp și nici nu este creată intenționat. Amintirile sunt impresii pe care o persoană le poate solicita creierului datorită semnificației evenimentului sau momentului. Fotografia poate, de asemenea, înregistra timpul într-un mod liniar, iar Kracauer a indicat că un număr mare de fotografii alungă moartea prin crearea unui soi de permanență. Cu toate acestea, fotografia exclude, de asemenea, esența unei persoane, iar în timp fotografiile își pierd sensul și devin o „grămadă de detalii”. Aceasta nu înseamnă că Kracauer a simțit că fotografia nu mai este utilă pentru memorie, ci că el a simțit pur și simplu că fotografia este importantă mai mult pentru memoria istorică decât pentru memoria personală. Fotografia permite o adâncire a detaliilor care ar fi în avantajul unei memorii colective, ca de exemplu modul în care a apărut un oraș deoarece aceste aspecte pot fi uitate sau reimaginate de-a lungul timpului pe măsură ce peisajul fizic al zonei se schimbă. Recepție Cu toate că el a scris pentru publicații populare și academice, el s-a concentrat în cea mai mare parte a carierei sale în SUA pe scrieri filosofice și sociologice. Acest lucru i-a atras unele critici din partea oamenilor de știință americani care au afirmat că stilul său este dificil de înțeles.[11] La momentul morții sale, în 1966, Kracauer era oarecum marginalizat de oamenii de știință germani și americani. El renunțase de mai mult timp să scrie în limba germană, iar cercetările sale au fost dificil de încadrat în domeniile de studii academice. În deceniile scurse după moartea lui Kracauer, traducerile eseurilor și studiilor sale din perioada de început precum „The Mass Ornament” și publicarea scrisorilor sale în limba germană au conturat o imagine mai completă a stilului lui Kracauer și i-au adus treptat o mai mare recunoaștere în Statele Unite ale Americii. Fostul său coleg de la Frankfurt, Leo Lowenthal, și-a exprimat plăcuta surpriză față de faima dobândită de Kracauer după moartea lui.[12] Începând cu anii 1980 și 1990 o nouă generație de critici și teoreticieni de film precum Gertrud Koch, Miriam Hansen și Tom Levin au interpretat și prezentat activitatea lui unei noi generații de cercetător Persoană care participă a analiza unui produs Profan Persoană care participă la analiză ,fără a fi iniţiat în problemele analizei senzoriale Profan iniţiat Persoane care participă la analiză după ce a fost iniţiată,în problemele analizei senzoriale Degustător calificat Persoană verificată cu aptitudini senzoriale,care participă la analiză şi care este instruită prin şcolarizare şi capabilă să efectueze o analiză senzoriale Degustător specialist Persoană calificată şi verificată cu aptitudini senzoriale care participă la analiză şi care a fost instruită prin şcolarizare adecvată în problemele analizei senzoriale ,are experienţă mai îndelungată în analiză şi tehnologie şi o activitate permanentă Degustător expert Persoană verificată cu aptitudini senzoriale care cunoaşte teoria şi practica analizei senzoriale,are experienţă asupra produsului şi este capabilă să efectueze individual sau în cadrul unui juriu analiza şi aprecierea personală a unui produs Grupă de degustători Totalitatea degustătorilor care participă la analiza senzorială a unui produs ,în mod individual sau în comun Conducătorul grupului Examinatorul însărcinat cu planificarea,conduce-rea şi de examinare interpretarea analizei senzoriale efectuate Juriu Grupa de persoane alese pentru a participa la analiza senzorialăIoli LuncanPage 62</section><hr><section>TEHNICA DE ANALIZA SENZORIALA, CHIMICA SI Rearanjarea cadrelor se face cel mai uşor din Ordonarea cadrelor (Slide Sorter). 1) Apăsaţi pe categoria Ordonarea cadrelor (Slide Sorter) pentru a selecta modul de lucru Ordonarea cadrelor. Iniţiere rapidă în Impress 5 CIORNĂ – bazată pe software nefinalizat Formatarea unei prezentări 2) Puteţi schimba după dorinţă numărul de cadre per rând, putând fi astfel afişate mai multe cadre simultan pe ecran. 3) Schimbaţi ordinea cadrelor trăgându-le cu mausul pe poziţia dorită. O linie neagră va fi afişată între cadre, indicând destinaţia. 4) Pentru a muta dintr-o dată mai multe cadre ţineţi apăsat butonul stâng al mausului şi trasaţi cu mausul un dreptunghi în care să încadraţi cadrele pe care le doriţi a muta; sau apăsaţi tastele Ctrl ori Shift în timp ce apăsaţi cu mausul pe cadre; apoi puteţi trage toate cadrele astfel selectate dintr-o dată. Perspectivele spaţiului de lucru Imaginea 5 înfăţişează spaţiul de lucru Impress aşa cum arată de obicei. Spaţiul de concepţie a cadrului este în mijloc, cu miniaturile cadrelor în stânga şi un panou cu unelte în dreapta. În imagine, aspectele disponibile sunt vizibile în acest panou. Imaginea 5. Spaţiul de lucru Impress obişnuit. Iniţiere rapidă în Impress 6 CIORNĂ – bazată pe software nefinalizat Perspectivele spaţiului de lucru Impress are cinci moduri (vederi) de a privi spaţiul de lucru. Fiecare este conceput astfel încât să efectuaţi mai uşor anumite operaţiuni. • Vedere normală (Normal View) este modul principal pentru crearea cadrelor individuale. Folosiţi această vedere pentru a formata şi a concepe, pentr a adăuga text, imagini şi efecte de animaţie. Alte capitole din Ghid descriu cum să creaţi şi să editaţi cadre folosind Vedere normală. • Vedere contur (Outline View), în care sunt vizualizate doar titlurile, listele numerotate şi cele cu simboluri grafice. Acest mod vă permite reordonarea cadrelor, editarea titlurilor şi a antetelor, reordonarea elementelor din liste şi adăugarea de noi cadre. • Vedere comentarii (Notes View) vă permite adăugarea de comentarii pentru fiecare cadru, care nu vor fi afişate în cadrul prezentării. Puteţi imprima aceste comentarii şi să le folosiţi când susţineti prezentarea—o facilitate care vă poate fi de un real ajutor. Apăsaţi pe cuvintele "Apasă pentru a adăuga comentarii" (“Click to add notes”) şi puteţi începe să tastaţi. Puteţi redimensiona caseta de text folosind mânerele verzi şi să o mutaţi plasând cursorul mausului pe margine şi apoi trăgând-o cu mausul. • Vedere pliant (Handout View) reduce cadrele prezentării şi le ordonează mai eficient în vederea imprimării. Puteţi să reordonaţi cadrele în acest mod prin simpla lor tragere cu mausul. • Vedere ordonarea cadrelor (Slide Sorter View) va prezintă fiecare cadru în miniatură şi în ordinea lor. Puteţi reordona cadrele, genera o prezentare sau adăuga efecte de tranziţie între cadre. Schimbarea perspectivelor Pentru a schimba perspectiva (vederea sau modul de vizualizare a) spaţiului de lucru apăsaţi pe unul dintre butoanele Vizualizare (View Buttons) de deasupra acestuia. Imaginea 6. Localizarea butoanelor de Vizualizare (View buttons) din spaţiul de lucru. Panourile laterale (Cadre - Slides şi Unelte - Tasks) pot fi uşor ascunse apăsând pe micile triunghiuri. Acestea vor rămâne vizibile iar reapăsarea lor va duce la reafişarea panourilor ascunse anterior. Iniţiere rapidă în Impress 7 View buttons CIORNĂ – bazată pe software nefinalizat Derularea prezentării Derularea prezentării 1) Apăsaţi Prezentare > Prezentare (Slide Show > Slide Show), apăsaţi butonul Prezentare (Slide Show) sau apăsaţi tasta F5 pentru a lansa o prezentare. 2) Folosiţi tastele săgeţi (arrow keys) de pe tastatură pentru a trece la următorul sau la precedentul cadru. Puteţi apăsa şi cu mausul sau apăsa tasta space(bar) pentru a avansa la cadrul următor. 3) Când ajungeţi la ultimul cadru, mesajul "Apăsati pentru a termina prezentarea" (“Click to exit presentation”) va apare. Apăsati cu mausul sau apăsati orice tastă pentru a termina prezentarea. Iniţiere rapidă în Impress 8 Agresivitate: 1. degete-gheare: ostilitate si agresiune îndreptata spre lume; 2. linii schitate la piept sau centura pelviana (fara a avea indicatii anatomice): - rigiditate; - la femei de vârsta mijlocie, cu involutie, reconsiderându-si rolul sexual si atractivitatea lor; - la adolescente preocupate de feminitate. 3. organe genitale la o silueta nuda: student la arte plastice; - persoane în cura psihanalitica; - adolescenti cu preocupari si curiozitate sexuala; - schizofreni regresati la nivelele cele mai arhaice. Alergare: Energie pregnanta directionata spre iesirea dintr-o situatie neplacuta. Impulsivitate isterica. Articulatii: Accentuate: - control excesiv asupra obiectelor; - integritate corporala defectuoasa; - artroza; - preocupari somatice - schizofreni, narcisici, obsesiv-compulsivi. Barba: Parul si barba simbolizeaza virilitate, putere, barbatie. 1. de tap: nevoia de a demonstra masculinitatea; - elemente artistice, antisociale, schizoide; - prea hasurata: preocupare deosebita pentru virilitate; - apare la adolescenti, homosexuali, vârstnici masculi, paranoici încapsulati; 2. barba: substitut falic, nevoia de a demonstra virilitatea: - simbolul statutului; - simbolul puterii. Barbia: Asociata polarelor dominanta / putere. 1. puternica, proiectata: dorinta, nevoie de dominanta sau ascendenta; 2. slaba: slabiciune în situatii sociale; 3. despicata: hotarârea de a munci pentru a-si atinge scopurile. Brate: Constituie instrumente pentru: 'a mânui' lumea, a-i cauta sau respinge pe ceilalti, a-i împinge sau atrage, a exprima furia, a apara propriul eu, a obtine, a face dragoste, auto-erotism. Bratele indica afecte / dorinte de putere sau slabiciune. 1. omise (scapare uzuala): - culpabilitate privind agresivitatea sau sexualitatea; - depresie schizofreniforma cu retragerea din fata lumii, negarea si refuzul lumii. 2. negocierea conflictului: când subiectul este ambivalent închis / deschis în fata lumii; - dorinta de putere; - ostilitate sau / sexualitate; 3. scurte: lipsa ambitiei; - slabiciune, depunerea armelor; 4. slabe, subtiri: sentimente de slabiciune si inutilitate; - trairea puternica a lipsei de realizare; 5. în forma de aripi: contact slab, schizoid cu ceilalti; 6. îndoite: respingerea lumii; - îndepartarea celorlalti din suspiciune si ostilitate; - rigiditate în controlul pulsiunilor agresive; 7. la spate: culpabilitate; - nevoia de control a agresivitatii. 8. mult hasurate: nevoia de punitie; 9. larg deschise: dorinta de putere, accent pe puterea fizica fata de cea mentala; 10. accentuarea bicepsilor: dorinte fizice; - protest viril - la figuri masculine desenate de femei; - homosexualitate; - adolescenti masculi; 11. lungi: ambitie si dorinta de succes; - cerinta de dreptate si atentie; 12. prea lungi: ambitie care compenseaza inadecvarea; 13. deschise catre mediu: cautarea afectiunii si interactiunii sociale. 14. directie si fluenta a liniilor bratelor: extensie în mediu; 15. mai mari la mâini decât la umar: lipsa autocontrolului, impulsivitate; 16. extinse în fata: nevoie de suport afectiv la stress. Burta: Burta sau intestinele sunt legate de alimentatie si de gestatie. 1. larga mare, destinsa: slabiciune fizica, preocupari somatice ale barbatilor involuati sau deprimati; - nevoia de graviditate la femeile nesatisfacute de statutul personal; - lacomie; - probleme organice; - tipic în desenele copiilor; 2. stomac gol sau lipsa stomacului: vid schizofrenic, dezintegrare. Buze: 1. pline: - senzualitate, dependenta; - vanitate, narcisism; - efeminare (la barbat); - senzitivitate; - supra-idealizare; 2. în arc: exhibitionism, senzualitate precoce, vanitate (la fete); 3. erotice: - erotism oral; - tigara sau pipa indica sofisticare mare. Accentuate: - infantil, dependent; - carente afective (materne) determina adaptari psihopate; - adolescenti cu dorinte de virilitate în conflict cu dependenta materna; - dependenta orala, acaparare; - la femei - accentuarea independentei. Cap: Exprima trebuinte intelectuale si controlul rational al afectivitatii, relationare si conceptie de sine. Psihogenetic este prima parte desenata si ultima conservata în procese degenerative. Clatin. Siluetei: Dezechilibru, instabilitate, stare pre-schizofrenica. Coapse: 1. accentuate: - tendinte homosexuale; - infantilism psihosexual la barbati; 2. hasurare excesiva: panica homosexuala, în special la paranoici; 3. confuzie în linia coapsei: - conflict homosexual; - preocupare legata se sexualitatea feminina. Conflict sexual: 1. picioarele femeii mult hasurate; 2. constrictia, hasurarea sau accentuarea pieptului si gâtului; 3. accentuarea sexualitatii; 4. lipsa diferentierii sexuale între barbat si femeie; 5. sexul opul desenat initial; 6. nuduri. Consecv. In tratare figurilor: 1. buna: egalitatea relativa a starii de spirit si a comportamentului; 2. extrema: caracter plat al afectelor si conformare rigida; 3. slaba: impulsivitate, dezintegrarea eului, deficienta mentala, organicitate. Cordon: Prin faptul ca separa cele doua jumatati ale corpului, indica controlul intelectual asupra expresiei sexuale a corpului. Aici se ataseaza arme, portofel ca simboluri ale puterii: 1. mult hasurat: preocupare pentru controlul senzualitatii; 2. absent: exprimare usoara a emotiilor, flexibilitate si acceptare a sexualitatii; Diformitati: Se întâlnesc în zone de diformitate reala prezenta sau trecuta: dificultati reale sau simbolice cu partea corpului deformata în desen. Coroana: Simbol al puterii: mania grandorii, nevoi puternice de dominatie, ruptura în contactul cu realitatea. Cravata: Preocupare fata de sexualitatea masculina, controlul sexualitatii si al impulsurilor fizice: 1. în miscare: agresiune sexuala manifesta, preocupare sexuala interzisa; 2. papion: informal, tineresc, promiscuitate sexuala. Degete: (vezi si Mâini) Sunt unelte de manipulare ale mediului, puncte de contact social, potential de agresiune si comunicare. 1. mari, ascutite sau în forma de gheare: ostilitate, paranoici, agresiune deschisa; 2. înclestate sau taiate: efort de control al agresivitatii; 3. în forma de bat: agresivitate infantila; 4. în forma de petale sau ciorchini: motricitate manuala redusa; 5. mult hasurate: culpabilitate relativ la sexualitate / agresivitate; 6. pumn strâns: delincventa adolescentina latenta spre manifesta; 7. înmanusate: reprimarea agresivitatii cu posibilitatea unor raptusuri; 8. cu mai mult de cinci degete: ambitie, acaparare; 9. gheare: agresivitate arhaica; 10. foarte lungi: adulti superficiali, regresati; 11. detalierea excesiva a încheieturilor si unghiilor: control rigid asupra agresivitatii. Degete picioare: Accentuate: agresiune primitiva. Strânse: reprimarea agresivitatii. Delincventi: 1. soldati sau cow-boys: dorinta de putere si forta; 2. simboluri ale agresiunii: pusti, cutite, bastoane; 3. accent pe marime si forta: marimea crescuta a corpului - dorinte de control intelectual. Dependenta: 1. accent pe linia mediana - nasturii sub linia mediana sau pe axa corpului; 2. gura concava, receptiva: pasivitate, receptivitate, nevoia de atentie, iubire, aprobare; 3. figura dominanta: barbati dependenti de mama (de femei puternice), hiperprotejati; 4. ochi goi, care nu vad: dependenta si afectivitate superficiala; 5. mâini si brate slabe: inabilitate în adaptarea la mediu; 6. accentuarea buzunarelor: dependenta, receptivitate; 7. facies infantil, tineresc: respingerea responsabilitatii. Depresie: 1. accentuare orala; 2. activism scazut; 3. postura aplecata sau asezata; 4. expresie faciala acra; 5. frunte încretita; 6. par dezordonat; 7. rezistenta în desenarea corpului, picioarelor, labelor picioarelor: - nivel coborât de activitate; - preocupari legate de autonomie; - eacceptarea impulsurilor fizice; - lipsa de energie; - lipsa de entuziasm; 8. conflict în zona nasului, picioarelor: preocupari sexuale; 9. ochi care nu vad: incapacitate adaptativa; 10. brate, mâini omise: trairi profunde de inadecvare; 11. corp destins, cu forma proasta: trairea dezintegrarii fizice; 12. detaliere saraca; 13. picioarele si labele picioarelor desenate la început; 14. par nehasurat. Detaliere: Figura detaliata reprezinta de obicei sexul cu cea mai mare investire libidinala: 1. excesiva: obsesiv-compulsivi, a nu scapa de sub control dorintele reprimate; 2. lipsa detalierii: tulburare si depresie severa (doar contururi simple), bradipsihie; 3. detalii putine: - obisnuite la copii; - deficienti mental; - depresivi; - organici; - normali evazivi. 4. Detalieri caracteristice tipurilor de personalitate: - Impulsivi: detalii amanuntite, multe stersaturi (preocupare de structurare a situatiei), anxietate daca desenul nu iese 'cum trebuie'; - Paranoizi: detalierea excesiva a ochilor si urechilor, suprastilizarea parului; - Adulti inteligenti: detaliere consecventa, bine proportionata; - Deficienti mental: slaba detaliere, reminiscente infantile în desen; - Psihotici: în faza acuta - detalii bizare, indicatori anatomici; cronici - hipercontrol în desenarea de figuri schematice sau trasaturi usoare cu distorsiune grosiera si dezechilibru. Depresivi: figuri slabe, inactive, oarbe, goale. Dinti: Agresiune orala, sarcasm, conceptie sardonica despre viata, înfumurare si slabiciuni de compensat. Dreapta paginii: Este partea mediului, în timp ce stânga este partea sinelui. Echilibrul subiectului: 1. echilibrul figurii; 2. armonie, simetrie, proportie: gradul de armonie mentala. Efemin siluet mascul. Apar în desenele homosexualilor deschisi, paranoici homosexuali, obsesiv-compulsivi, la normali sensibili, idealisti, bine educati, cu interese estetice: 1. gene lungi; 2. gura moale cu buze groase; 3. sprâncene arcuite; 4. coafura precisa, aranjata; 5. talie de viespe; 6. coapse si fese mari; 7. tocuri înalte; 8. trasaturi faciale stralucitoare. Erotice detalii: 1. lipsa lor: inabilitate sexuala prin neacceptarea sexualitatii; imaturitate sau evaziune psihosexuala; 2. detaliere: - preocupari sexuale la adolescenti; - artisti; - persoane în cura analitica; - sexualitate inadecvata sau impotenta. Falice: 1. pusti, tigari, pipe, bastoane, pantofi, nasturi; 2. indica: - frica de impotenta; - ostilitate fata de femei; - imaturitate psihosexuala; - preocupare sexuala; - impulsuri sexuale. Fata: Este 'fatada' prezentata lumii. Cel mai de încredere indicator al starii de spirit din DAP; stabileste tonul desenului: 1. accentuare puternica: - preocupare pentru relatii sociale si aparente; - compensarea inadecvarii, slabiciunii, nereusitei printr-o imagine agresiv-dominanta; - impuls spre afirmare sociala; 2. vaga sau omisa: - evaziune în fata conflictelor interpersonale; - retragere din societate; - timiditate; 3. forma: - ovala, sensibila, estetica - feminina; - coltoasa, patrata - dorinte masculine de putere; 4. desenata în final: dificultati de relationare, evitarea auto-revelarii; 5. linii suplimentare la pliul naso-labial: - preocupare fata de maturizarea afectiva sau aparenta de maturitate; 6. frunte încruntata: - aspiratii intelectuale sau accent pe controlul afectiv; - psihastenie. Fese: Hasurate, marite sau sterse: fixatie anala, imaturitate psihosexuala; homosexualitate. Figuri goale in interior: 1. evaziune; 2. depresie; 3. deficienta mentala; 4. regresie; 5. trairi schizofrenice de vid. Frunte: 1. accentuarea proeminentei frontale: scopuri, ambitii puternic intelectualizate; 2. întarita: - preocupare pentru controlul mental; - organicitate, cefalee, traumatism cerebral frontal, deficienta mentala. Gat: Indice al coordonarii controlului mental cu baza instinctuala (prin legarea capului de corp): 1. lung, subtire: - control instinctual defectuos, tipar schizoid; - ostilitate (mai ales cu guler întarit); 2. lat, gros: - încapatânare, rigiditate; - asimilare buna a impulsurilor; 3. unidimensional: lipsa infantila de control al impulsurilor; 4. omiterea liniei de baza a gâtului la profil: libertatea tendintelor bazale, control inadecvat; 5. accentuare prin cravata, colier sau alte elemente de demarcaj: control intelectiv accentuat asupra bazei instinctuale. Genunchi: 1. accentuare: tendinte homosexuale; 2. încheieturi detaliate: obsesiv- compulsivi, preocupari somatice. Guler: 1. înalt: stapânirea intelectuala a pulsiunilor; 2. accentuat: neconcordanta dintre pulsiuni si controlul mental care determina cautarea refugiului în fantasme autoapreciative; control rigid al pulsiunilor, inacceptarea pulsiunilor sexuale si agresive. Gura: (vezi si Buze) 1. accentuate: - erotism oral; - dependenta; - imaturitate; 2. arcuite: - erotism adolescentin; nazuinta catre tinerete; - narcisism, adolescenta vanitoasa; 3. dinti care se vad: - agresivitate infantila; - ostilitate orala; 4. larga, cu colturile în sus: tendinta de fatada; 5. crestatura a gurii: ostilitate si furie, sadism verbal; 6. concava: - dependenta orala; - maturitate psihosexuala; - nevoie de aprobare; 7. închisa rigid: - refuzul de autorelevare; - respingerea dependentei; - suprimare, ostilitate; - culpabilitate legata de sex oral; 8. batjocoritoare: dispret, agresiune, ostilitate; 9. accentuata: - alcoolici; - dificultati sexuale legate de contactele oral-genitale; - dependenta orala; - simptome gastrice; - agresivitate orala; 10. mica: negarea dependentei orale la compulsivi, la independenti, egoisti; 11. omisa: - respingerea nevoii de afectiune; - culpabilitate severa; - depresie; - astm. Hasurare: Anxietate; în cazul hasurarii extreme - anxietate libera, incapacitate, critica si îndoiala de sine. Imbracam: Arata compromisul între modestie si etalarea corpului. Indica nivelurile de suprafata ale personalitatii: 1. prea îmbracat: narcisism, seductie; 2. prea putin îmbracat: absorbit de sine, introvert, preocupare excesiva pentru dezvoltarea corporala, preferinta pentru fantasma vs. realitate; 3. indecizie privind îmbracarea: hipocondrie; 4. bijuterii, combinate cu cosmetica: la femei - psihopatie. Siluete inabusite: 1. evaziune; 2. rigiditate; 3. psihopatie - relatii interpersonale dezgustatoare; 4. insecuritate: indoiala de sine. Inadecvare: 1. siluete foarte mici sau foarte mari, slabe, grandioase; 2. mâini si brate slabe; 3. ochi orbi, fara expresie; 4. picioare în forma de bete; 5. degete în forma de petale; 6. picioare subtiri, slabe; 7. absenta picioarelor; 8. accentuarea liniei de mijloc, a nasturilor; 9. buzunare accentuate; 10. figura feminina dominanta, mare, desenata de barbat; 11. ochi care nu vad, lipsa urechilor, privire pierduta. Incadrare in pag: 1. în partea de sus: se simte 'în aer', fara baza solida; 2. deasupra liniei mediane: - avansul spre un scop intangibil; - fantasmarea nevoii de putere; - distant si inaccesibil; - înfumurare, considerarea celorlalti cu superioritate; - optimism în lupta pentru scop; 3. în centru: - insecuritate si rigiditate; - nevoia de control atent; - grad normal de control si rigiditate; 4. sub mijlocul paginii: - nesiguranta si inadecvare, depresie; - concretete; - atitudine defetista; - nevoia de fundament, control si echilibru solid; - subtilitate, calm, echilibru; 5. în partea stânga: - dominanta afectiva; - accent pe trecut; - impulsivitate; - orientare spre sine; 6. în partea dreapta: - control emotional; - efort pentru succes; - orientare spre mediu; 7. În coltul din stânga sus: anxietate, fuga de experiente noi, întoarcere spre trecut, spre satisfactii imaginare. Isterie impulsiv: 1. apasare neregulata a liniilor, variabilitate; 2. lipsa de precizie; 3. linii zimtate; 4. tratarea neîngrijita a parului; 5. trasaturi faciale infantile; 6. mâini si brate slabe. Labele picioarelor: (vezi si Picior) Asigura baza si sunt instrumentul de auto-locomotie. Simbol al autonomiei, simbolism falic, important în desenele adolescentilor si vârstnicilor cu preocupari sexuale; prea traumatizante pentru a fi desenate de adolescente; pot fi controlate printr-o detaliere compulsiva. Asigura trairea motilitatii psihice si somatice: 1. omise: - constrângere, lipsa autonomiei si dependenta; - castrare; - acceptare sexuala dificila; - deprimare, descurajare; 2. lungi: lupta pentru autonomie; 3. foarte lungi: preocupare pentru sexualitatea masculina, nevoie de independenta; 4. mari (late): ambivalenta fata de lupta pentru autonomie; 5. foarte mari: nevoie excesiva de securitate, de suport solid; 6. atrofiate: slabiciune, inadecvare, pierderea puterii si autonomiei din cauze regresive; 7. scurte: imobilitate, lipsa autonomiei; 8. foarte mici: control rigid al sexualitatii, dependenta; 9. departate: - sfidarea autoritatii; - negarea insecuritatii. - consolidare la socuri externe; nevoie de stabilitate; 10. încrucisate sau strâns lipite: - rigiditate; - respingerea sexualitatii; 11. mult hasurate: - panica homosexuala; - autodirectionare conflictuala; - la femeie - sexualitate reprimata; 12. desenate la început: descurajare, depresie; 13. foarte ascutite: combinate cu degete-gheare (sau alti indicatori de ostilitate) - inacceptarea agresivitatii; 14. silueta stând pe vârful picioarelor - nevoia de a evada din mediul frustrant; ambitie neobisnuita; 15. detaliere excesiva: stare obsesiva; 16. tocuri înalte: homosexuali, femei cu aspiratii de stralucire; 17. în directii opuse: ambivalenta, în special fata de independenta; 18. în forma de bete: imaturitate, insecuritate. Linia de mijloc: 1. accentuata: - dependenta; - simptome somatice, conversia lor agresiva; - isterie; - inferioritate corporala; - imaturitate emotionala; 2. nasturi de-a lungul ei: dependenta materna, cautarea femeii pentru putere, negarea individualitatii pentru a se face placut femeii; 3. vaga: vârstnici preocupati de declinul fizic. Linia taliei: (vezi si Cordon) Taie originea impulsurilor fizice. La barbat - deasupra taliei sunt zonele fortei fizice iar sub ea se afla zonele sexuale. La femeie - deasupra sunt sânii cu fluidul lor vital iar dedesubt sunt zonele reproducerii si sexualitatii: 1. accentuata: control sexual; 2. mult hasurata sau taiata: hiper-control al sexualitatii din cauza culpabilitatii si a sentimentului pierderii controlului; 3. refuzul de a desena mai jos de talie: sexualitate tulburata si blocata; 4. amânarea desenarii: blocaj în negocierea cu ariile sexualitatii; 5. foarte îngusta: control precar, raptusuri, narcisism, vanitate, egoism. Linii vagi confuze: 1. regresie psihotica; 2. incertitudine, anxietate nevrotica; 3. depresie, hipobulie; 4. indiciu de slabiciune în zona respectiva; 5. lipsa spiritului revendicativ, timiditate. Maini: (vezi si Degete) 1. mari: dorinta de forta, adaptare rafinata în relatie datorita inadecvarii si impulsivitatii; 2. omise: - inadecvare; - culpabilitate sexuala si agresiva; - castrare; 3. desenate în final: inabilitate de relatie prin inadecvare sau negarea dorintelor de putere; 4. în buzunare sau la spate: evaziune; psihopatie; 5. foarte hasurate: culpabilitate (fata de realitate sau fantasma - masturbatie, atac, furt); 6. lânga organele genitale: - preocupari sexuale; - culpabilitate fata de masturbatie; - aparare la apropiere sexuala; 7. anomalii în tratarea mâini: neîncredere în realizari si contacte sociale. Marimea desenului: Daca silueta care trimite la imaginea de sine este mica - inadecvare, inferioritate. Daca aceasta este mare - raspuns expansiv, agresiv la presiunile mediului. Orice extrema indica patologie. Media este în jurul a 17,5 cm: 1. raportul dintre marime si spatiu: ofera masura relatiilor dintre subiect si mediu (sau parinti); 2. raport figura / mediu diminuat sau foarte mic: - eu contractat, slab; - inadecvare, preocupari de adaptare; - schizofrenie; - depresie profunda; 3. raport figura / mediu marit sau foarte mare: - grandoare paranoica cu sentimente de inadecvare puternic reprimate; - estimare de sine fantezista; - manie; - psihopati explozivi; - deficienta mentala, organicitate; - în desenele copiilor; 4. depaseste pagina: lipsa planificarii, manie, hiper-activism. M sau f: Tratamentul diferentiat al sexelor indica ariile de conflict al rolurilor sexuale si ale agresivitatii: 1. barbatii infantili, imaturi sexual: - figuri bine modelate, detaliate, simpatice ca idealuri ale eului; - figuri materne puternice; 2. homosexualii: figuri barbatesti efeminate si femei masculinizate; figuri împodobite; 3. barbatii grandiosi, exhibitionisti, egoisti: figuri feminine slabe; 4. femei cu protest viril: figuri barbatesti slabe, inadecvate; 5. desenarea sexului opus ca prim desen: - identificare sexuala confuza; - dependenta fata de parintele de sex opus; - imaturitate psihosexuala. Miscare: 1. activitate - activism în rezolvarea problemelor; 2. hiperactivitate: compensare pentru controlul lumii; 3. pasivitate: patologie, slabiciune, inadecvare. Mustata: 1. mult hasurata: - straduinta pentru sexualitate masculina matura; - desenata de femeie - semn al ostilitatii fata de barbati; 2. mica, curata, îngrijita: - sexualitate controlata, preocupare pentru sine, egoism; - homosexuali inteligenta, controlati. Nas : Legat de sexualitate si agresivitate. Accentuarea nasului ca simbol al puterii mai mult decât al sexualitatii: 1. lung: agresivitate, ascendenta, activitate si întreprindere sociala; 2. hasurat: castrare; 3. accentuat: - preocupare falica; - adolescenti sau subiecti cu angoasa de castrare; 4. ascutit: tendinte de dominare si agresiune; 5. coroiat: afectarea sexualitatii de catre vârsta, rautate si avaritie. Nasturi: Negociaza problematica independentei (la fel cu cea sfincteriana) datorita dificultatii de a-i manipula, obtinuta odata cu dobândirea motricitatii fine si deci a dependentei materne: 1. sub linia mediana: dependenta materna sau regresie orala; - preocupari egocentrice, somatice; - preocupari legate de dependenta de autoritate; 2. accentuare: dependenta, imaturitate, inadecvare; 3. la mansete: control compulsiv, stereotip. Normal;itate: Toti subiectii 'normali' au zone patologice. Normalitatea trebuie observata în aceeasi masura cu patologia: 1. marimea: figuri de 15-18 cm înaltime; silueta feminina este putin mai mica sau egala cu cea masculina (nu mai mare); 2. asezarea în pagina: în mijloc, spre partea de sus; 3. punctul de plecare: cap si trasaturile fetei; 4. timpul: 10-12 minute sau mai putin pentru întreg testul; 5. spontaneitate: silueta arata o anumita animatie, miscare, flexibilitate; 6. proportie: realista fara distorsiuni majore; 7. prezentare estetica: siluete simetrice si placute la privit; 8. stersaturi: minime, pentru a îmbunatati; 9. calitatea liniei: linii consistente, presiune constanta, sigura; 10. sex: sexul propriu desenat initial, mai mult timp alocat detalierii acestuia. 11. caractere sexuale: sexul ambelor siluete evident; femeia va avea sâni, par mai lung, solduri rotunde. Barbatul ca avea pieptul si umerii mai largi, par mai scurt solduri plate, parul mai hasurat decât al femeii; 12. vârsta siluetelor: aproximativ cu cea a subiectului; 13. curea la barbati: indicele controlului conventional; 14. îmbracaminte formala: control formal si tendinte conservatoare; 15. ochii: cu pupile dar nu întunecate; 16. atitudinea în sarcina: accepta modul în care a desenat fara autocritica nemeritata, nu cere asigurari sau îndrumari de la examinator; 17. umor: acceptarea cu umor a deficientelor desenului; 18. picioarele (labele) neaccentuate; 19. urechile neaccentuate; 20. desenarea întregii siluete, omiterea unor arii minore. Obsesivi compulsivi: 1. detaliere excesiva: buzunare, nasturi, sireturi de pantofi, cusaturi; 2. accentuarea simetriei, precizie, echilibru; 3. multe stersaturi; 4. mult timp pentru a termina; 5. siluete virile cu brate lungi, puternice si capete mici: ignorarea controlului mental rigid si supunerea la instinct; 6. întreaba pentru a forta examinatorul sa-i structureze desenul. Ochii: Sunt 'ferestrele sufletului' care asigura informatii necesarii adaptarii: 1. disproportionat de mici: închidere în fata lumii; 2. care nu vad: - imaturitate afectiva, egocentrism; - adulti regresati; - deficienti mental; - copii mici; - dependenta, afectivitate superficiala, lipsa discriminarii; 3. orbi, închisi, ascunsi, cu cearcane accentuate: - retinere în a privi lumea; - ostilitate fata de ceilalti; - evitarea situatiilor neplacute; - tendinta de a exclude neplacerea; 4. mari, accentuati (chiar ostili): - tendinte exhibitioniste (în special la fete); - barbati homosexuali; - isteric egocentric; 5. strapungatori: stare exagerata, paranoida, de alerta, suspiciozitate; 6. bulbucati: excitatie sexuala; 7. crucisi: gândire confuza; 8. orbite mari cu ochi mici: voierism trait culpabil. Omisiuni: Zona omisa indica conflict sau preocupare pentru ea. Înainte de a dezvolta o ipoteza interpretativa trebuie considerate situatia imediata, istoria sociala, statutul conflictual al zonei omise si simbolismul ei. Organicitate: 1. capul disproportionat, prea mare; 2. proportii slabe; 3. creionare greoaie a capului; 4. linii groase si simple; 5. apasare neobisnuita; 6. stersaturi rare; 7. sinteza slaba; 8. fara detalii, multe omisiuni; 9. siluete prea mari; 10. exprimarea de catre subiect a sentimentului importantei; 11. rigiditatea abordarii, stereotipii; 12. 'Înramarea' siluetei cu linii suplimentare. Palarie: (vezi si Sapca) 1. palarie: - ascunderea sexualitatii masculine; - trairi de impotenta; - la femeie - ascunderea impulsivitatii sexuale; - pe capul unui nud: regresie, schizofrenie, sexualitate infantila, fantasme de virilitate compensatorii. Pantofi: 1. detaliere: la tinere pubere indice al preocuparii obsesive pentru obiecte sexuale, curiozitate si preocupare anormala pentru sexualitatea masculina; 2. ascutiti: agresiune; 3. mult hasurati: preocupare si dorinta sexuala; 4. lipsa pantofilor: pulsiuni sexuale si agresive primitive; 5. cu catarame (decorati): femei exhibitioniste, narcisice. Par: (vezi si Barba) 1. foarte hasurat: - sexualitate excesiva; - anxietate severa relativa la controlul mental al sexualitatii; - anxietate relativa la imaginatie; - virilitate cu posibila evolutie spre sexualitate delincventa; 2. lung si nehasurat: ambivalenta / ostilitate relativa la sexualitate; 3. ciufulit de femeie: - la adolescenti - impulsivitate sexuala; - la barbati - neîncredere în femei (la alcoolici si paranoici); 4. par feminin neîngrijit si coafura masculina foarte aranjata: - la barbati - infantilitate psihosexuala, control; - la femei - dezordine sexuala; 5. coafura elaborata: - individ sociopat, demonstrativ; - vanitate; - adolescente cu dorinte de stralucire; 6. tepos, ordonat: la siluete feminine indica control sexual, posibila sterilitate; 7. zona acoperita cu par cu un grad de umbrire: masura si adecvarea virilitatii; 8. ca spuma: imoralitate sexuala, lipsa controlului; 9. abundent, în aranjament liber: femei active, atractive sexual. 10. excitat: nevoi sexuale infantile; 11. multa atentie acordata parului: narcisism, vanitate, egocentism; 12. nehasurat: depresie, libido scazut. Pelvis: Sediul sexualitatii feminine, pentru barbat este mediul cel mai gratificant: 1. închidere pelviana incompleta: - conflict sexual; - culpabilitate în fata tendintelor homosexuale; 2. mare: - fecunditate; - superioritatea femeii fata de barbat; - preocupare pentru graviditate; - dependenta barbatului de mama sau de imaginea ei. Personajul desenat: Trebuie aflate informatii privind siluetele desenate: daca se leaga de conceptia de sine sau despre ceilalti, daca sunt reale sau dezirabile: 1. ideal sau fatada: idealul de sine al subiectului sau masca sa; 2. imaginea de sine: auto-perceptia subiectului; 3. imaginea autoritatii: persoana cu care subiectul trebuie sa negocieze; 4. persoana semnificativa: parinti, frati, rude etc.; 5. persoana controversata: persoana fata de care exista ambivalenta; 6. persoana puternica sau slaba: - confesiunea slabiciunilor; - efort de compensare sau schimbare; 7. persoana mutilata: respingerea problematicii indicata de zona respectiva, tulburare mentala severa. Perspectivca desenului: 1. profil: mai matura si sofisticata decât vederea din fata care este mai naiva; 2. disproportia profilului: judecata slaba; 3. vedere întreaga: tendinta de exhibitionism si demonstrativitate (femei vanitoase, adolescente, barbati activi social); 4. silueta întreaga a femeii, profil masculin: desenate de barbat - indice al de auto-protectiei si usurinta de a expune femeia; 5. confuzia între vederea din fata si profilul faciesului: deficienta mentala grava, schizofrenie; 6. profilul fetei cu vederea întreaga a corpului: - postura încordata, jena sociala, culpabilitate sociala; - impulsul spre demonstrativitate; 7. întreaga silueta din profil: - ezitarea de a afronta lumea; - tendinta de a se ascunde si de retragere din lume; 8. silueta din fata: hotarârea de a face fata vietii, rigiditate. Pozitia siluetei: 1. picioare larg departate: compensarea nesigurantei; 2. strânsa: rigiditate, restrictie; 3. cu spatele la privitor: retragere, teama; 4. clatinându-se: echilibru mental precar; 5. picioarele strâns apropiate: încordare, stângacie, rezistenta la avansurile sexuale. Profil: Evadare controlata sau rezistenta la revelarea de sine. Control matur al sentimentelor cu refuzul exhibarii: 1. figura întreaga: - tendinte de retragere si opozitie; - tendinte de retragere nepatologice (în absenta altor indici); 2. profil ambivalent - o parte a corpului întoarsa în alta directie: - frustrare puternica si dorinta de abandonare a situatiei traumatice; - ambivalenta introversie - extraversie. Regresie: 1. ochi orbi; 2. gura concava, receptiva; 3. miscare înghetata - silueta contemplativa; 4. profil care priveste spre stânga; 5. profil rigid; 6. refuzul de a desena; 7. slabiciune: picioarele (labele) în forma de bete, brate slabe, degete ca petale de flori, silueta foarte mica. Sani: Ca simbol al maternitatii se asociaza cu dependenta, cu a poseda: 1. hasurare intensa sau marime disproportionala: dependenta, imaturitate, cautare de sine; 2. femeie materna, cu bust mare: barbati imaturi psihic si femei dominate sau hiperprotejate de figura materna; 3. mici: avaritie în oferta de afectiune si aprobare a copiilor; - desenati de femeie - respingerea sexualitatii feminine; - respingerea materna; - teama de sexualitatea feminina matura; 4. cazuti: dependenta materna a barbatilor; 5. accentuarea sânilor si pelvisului: desenate de femei - identificare cu imaginea materna productiva, dominanta; desenate de barbati - dependenta materna, cautare a dragostei si aprobarii; 6. înalti si fermi - silueta de tânara cu dorinte sexuale ferme: respingerea sexualitatii feminine mature pentru o iubire virila, masculina. Sil femin: 1. mare, masculinizata: protest viril, invidie de penis; femei cu contacte heterosexuale limitate; 2. mica, slaba: grandoare la barbati; slabiciune, sensibilitate, delicatete la femei. Simb sex: Palaria, pantofii, nasul, pipa, pusca, bastonul, trabucul, parul. Simetrie: 1. bilaterala: rigiditate, regresie, schizofrenie paranoida; 2. extrema: compulsie, distanta, hipotimie; 3. defectuoasa: - nevroza, anxietate; - hipomanie sau isterie compulsiva. Sprancene: Ca si parul, au conotatii sexuale: 1. îngrijite: stereotip social de rafinament si îngrijire; femei narcisice cu aspiratii de stralucire, inhibate; 2. ridicate: atitudine dispretuitoare, superioritate, interogatie; 3. stufoase: primitiv, aspru (grosolan), neinhibat. Stg desenului Este partea sinelui, în timp ce partea dreapta este cea a mediului. Privire spre stânga: introspectie, preocupare pentru sine. Succesiunea sex: Levy arata ca 87% din 5000 de subiecti au desenat initial siluete de acelasi sex. Din 16 homosexuali, 13 au desenat initial sexul opus: 1. inversiune sexuala; 2. identificare sexuala confuza; 3. dependenta de o persoana de sex opus. Succes zon desn: Frecvent se începe cu capul si continua cu picioarele. 1. ezitare în a merge mai jos de cap sau talie: evitarea conflictului conex acelor zone; 2. confuza: impulsiv, maniac sau hiper-activ, schizofrenie; 3. dezvoltare bilaterala a detaliilor: rigiditate, compulsie; 4. trasaturi faciale desenate în final: inadaptare, incapacitate afectiva, schizoidie. Tema siluetei: 1. cowboy: agresiune fantasmata, exprimata în limbaj corporal, la adolescentii delincventi; 2. om de zapada: evaziune din problematica corporala; 3. clown, desene animate, figuri caraghioase: - dispret, ostilitate fata de sine; - reducerea la absurd a situatiei-test; 4. persoane vârstnice: eforturi spre maturizare si control; 5. persoana mai tânara: - aparare infantila; - nostalgia libertatii si lipsei de responsabilitate din copilarie; - imaturitate emotionala. Trsat si calit ei: 1. consecventa: adaptare stabila; 2. linii slabe: - lipsa revendicarii, timiditate; - anxietate, nesiguranta; - control rigid al pulsiunilor; - depresie, lipsa vitalitatii; - linie fantomatica - regresie, retragere, tipica la schizofreni; - introversie; 3. linii încarcate: - revendicare, dominanta, lupta pentru putere si control; - ostilitate manifesta si tensiune; - auto-asigurare; - anxietate, combinata cu umbrire si apasare puternica; - alcoolic cronic, schizoid, teama de depersonalizare; - agresiune motorie în schizofrenie si manie; - sindrom organic cerebral; 4. linii groase: bariere fizice în mediu, schizoidie; 5. apasare variabila: isterie, ciclotimie, instabilitate; 6. linii zimtate: - anxietate; - control mental sarac; 7. linii neregulate, tremurate, discontinue, cu apasare usoara: alcoolici schizoizi; 8. umbrire puternica: copii, nevrotici anxiosi, psihotici; 9. linii continue: determinare, leziune centrala. 10. linii usoare, întrerupte, inegale: teama, nesiguranta, inadecvare; 11. coordonare slaba: tensiune, anxietate, leziune centrala; 12. schitare: anxietate, nesiguranta. Trunchi: Este originea impulsurilor fizice: 1. omis: respingerea impulsurilor fizice; barbati în involutie; copii; pierderea imaginii corporale; 2. lung si îngust: caracteristica schizoida; 3. esec de închidere a figurii: preocupare sexuala; 4. foarte mic: negarea impulsurilor sexuale, inferioritate si slabiciune fizica; 5. foarte mare: instincte nesatisfacute; 6. trunchiul sexului opus mult hasurat: ostilitate fata de sexul opus. Umerii: Asigura forta si putere (împreuna cu mâinile, bratele, picioarele). Umarul stâng are implicatii feminine, iar cel drept masculine (Jolles): 1. mari: - sentimentul puterii, preocupare pentru putere - la adolescenti; - la femei - protest viril; 2. mici: inferioritate; 3. patrati: atitudine defensiva si ostila (cuplati cu alti indici); 4. bine proportionati, rotunjiti: expresie a puterii flexibila, echilibrata; 5. atârnând: dezechilibru emotional, rol sexual conflictual; 6. stersaturi si întariri: preocupare pentru dezvoltarea fizica drept expresie a puterii. Urechi: Culeg informatii si asigura retroaferentatia în relatie, semnaleaza pericole: 1. accentuare: - senzitivitate fata de lumea exterioara; - paranoizi; - persoane surde; - inabilitate auditiva; - homosexuali care se simt persecutati pentru sexualitatea lor devianta; - nevrotici hipersensibili la critica; - halucinatii auditive (accentuare extrema); 2. lipsa accentuarii: - refuzul criticilor; - negarea preocuparilor pentru opiniile celorlalti; - negarea halucinatiilor auditive. Vedere profil: Exhibitionism, naivitate, dependenta sociala. 